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Prefata

Foamea de carte ne da ghes. O carte care se
adreseazd deopotrivd copiilor, adolescentilor, buni-
cilor si nepotilor, specialistilor si nespecialistilor,
modernistilor si traditionalistilor, gurmanzilor... si care
te ,,imbie si te lasd sa descoperi singur” tainele
camarilor din basme.

Dupa ce a deschis usa intelepciunii, Maria Dorina
Pasca, cu maiestrie in asternerea cuvintelor, rabdare si
elegantd a pus cap la cap toate secretele bunatatilor din
camara basmelor.

Periplul incepe in jurul ,,actorului principal unde
incep si se sfarsesc lumi” — masa, cu localizarea

temporald a evenimentelor legate de aceasta si modul
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in care este prezentd in viata cotidiand sau rolul jucat
de acest actor n cadrul unor evenimente pozitive sau
negative din viata noastra.

Masa este insufletitd de meseni care sunt foarte
atent analizati de la sacra familie, la oaspetii poftiti si
nepoftiti acestia din urma apar pur si simplu ,,pentru ca
le este....foame”.

Intrebarea care se pune este daci ne vom descurca
cu toate bucatele si vinurile alese fie ca este o masa de
familie, fie cd avem invitati alesi. Sigur nu. Ne vor
ajuta servitorii care trebuie sd fie de incredere, ticuti,
cumpatati, harnici, priceputi si ,,sa nu raspunda indarat
la vorba cea inaltd”, chela-reasa care detine controlul
asupra rezervelor din ca-mari, bucatarul care pregateste
mancarurile, le gustd pe cele pregatite si aseazd pe
platouri cele gatite. Din toatd aceastd echipa care se
ocupa de randuielile mesei nu trebuie sa lipseasca
paharnicul care va avea grija ca paharele sa fie pline si
ca licoarea care dezleaga limbi sa fie consumata fara sa

intunece mintea.
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Toate bucatele facute de cei mai priceputi
bucatari, impletesc lumea basmelor cu lumea reala,
forta sugestivd a autoarei ducandu-ne cu gandul la
sarmanul cdine tintd a experientelor pavloviene. lon
Creangd, Petre Ispirescu, Anton Pann, ne dezvaluie o
lume pe care nu am cunoscut-o sau pe care am ignorat-
o 1in scrierile lor aratand totodatd un deosebit
rafinament gastronomic demn de Brillat Savarin.

Incercarea de a echilibra hrana pentru trup cu cea
pentru suflet a reusit pe deplin si putem trece la
binemeritata siestd cu ,,0 dulceatd pe terasd din
cheseaua uitatd in vreun cotlon de o cheldreasa isteatd

si strangatoare de ierburi din roua diminetii”.

Conf. univ. dr. ing. Gabriela lordachescu
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N 7 Aperitivul

Am gandit si gatit aceastd carte, pornind de la
doua ingrediente necesare pentru trup si suflet:
bucatele si povestea/ basmul.

De aceea, am inteles de cuviintd a nu mai arde
mancarea cand cititul ma fura, ci doar de a gasi lunga
poveste si reteta mancarurilor ce parca de la pagina la
pagind erau tot mai ademenitoare, ajungand a ma face

grabnic bucatareasa in ale... cititului.
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Cele scrise se adreseaza in egala masura sobei cat
si sezlongului, astfel incat, chiar daca ne suparam ca
nu-s muieti posmagii, ca mamliguta e prea fierbinte,
iar porumbelele ne fac gura punga, aflarea supararii
caprei, a fetei de Tmpdrat si-a bucatarilor vorbiti cu
cheldresele, totul va aduce licoarea ce turnata in pocale
va aprinde focul cunoasterii, putdnd savura...
intelepciunea.

Daca vom gdti mai mestesugit sau vom avea
randuiald la mancat? Toate se vor vedea dupa ce in
poveste mult mai este, vom ajunge a ne pretui
sandtatea, mancand cat o vrabiutd si uitdnd a
infuleca sau arsi de cuvantul scris, vom muia pana in
galbenusul de ou, rumenind cozonacii!

N-as putea sa stiu, ci doar sa te-mbiu si sa te las a
descoperi totul singur, dorindu-ti: ,,Poftda bund la...

"9

citit
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| Argumentul

Ineditul acestei carti constd in constructia,
structura, conceptul si realizarea sa, reprezentdnd o
noud modalitate de interdisciplinaritate acolo unde,
placutul cititului si gatitului se intrepatrund, dand
stiinta cunoasterti.

Astfel, reteta de a imbina cititul cu gatitul nu este
noud, doar conceptia de fata are ceva special deoarece
ea reuseste a initia o incursiune intr-o buna parte din
povestea si basmul romanesc. De aceea, am considerat

ca pentru o initiere intr-o asemenea interdisciplinaritate
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e necesar a porni de la lon Creangd, Petre Ispirescu si
Anton Pann, care, dupa parerea noastrd, se regasesc in
cele dorite, deschi-zand drumul si apetitul.

Era totul mai asezat, mai trainic si mai sa-natos pe
vremea aceea? Era omul mai aproape de natura si-o
cinstea asa cum se cuvenea? latd cateva intrebari care,
cu ingaduinta cititorului si-ar putea gasi un raspuns
intru cele citite si...gatite.

Si pentru a ajunge la esenta titlului incitant al
cartiit (Mancarurile gitite in povestea si basmul
romanesc), am trecut o clipa prin cuvinta celor le-gate
de gatit (masa, mesenii, vremea §i-n jurul me-sei) si-
apoi am concentrat totul, povestea si/sau bas-mul in
,supe-creme” si-n final, spre admiratie, am dat...
reteta.

Totodata, ne facem o datoric de onoare de a
mentiona faptul ca, de un real ajutor si folos ne-au fost
retetele adunate la 1841 de Mihail Kogalniceanu si
Costache Negruzzi, savoarea celor gustate de Pastorel

Teodoreanu pe la anii 1933 cat si alte stiute si nestiute
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bucatdrese mestere in gatitul bucatelor din vremea lor,
pastrand izul vorbei acelor timpuri, Inmiresmand
bucatele.

Cele scrise se adreseazd atat gurmanzilor cat si
iubitorilor de carte de toate varstele, neexistand
,bariere” pentru poveste si nici ,interdictii culinare”
pentru... copii.

Suntem siguri cd: bucatarii vor zambi potri-
vindu-si sorturile, nutritionistii vor scoate la iveala
indreptarul de calorii, initiatii vor caduta grabnic
bibliografia, iar cei ce se hranesc cu vorbele scrise, vor
rastalmaci ,,vorba dulce, mult aduce” si astfel ne vom
regasi cu totii, daca am dori sd reinviem o traditie
pornind chiar de la Anton Pann prin:

,,De la lume adunate

Si-napoi la lume date”

Si cartea de fatd, precum cititorul este obis-nuit, e
una deschisd, ce acceptd cu bun simt §i res-

ponsabilitate alte opinii, povesti si retete, facandu-1 pe
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cel 1n cauza, partas pertinent la cele citite, obli-gandu-1
doar la...respect.

Dacd era necesara o asemenea carte interdis-
ciplinara? Cu sigurantd cd DA, si-am incheia spu-nand
»De gustibus non discutandum”, ldsand vre-mea sa
rostuiasca ,,dulceturile” cuvantului scris, iar noi vom
continua a da si pe mai departe ,,Cezarului ce e al
Cezarului”.

Deci, vom gati dupa carte sau ca la carte? De
fapt cititorule, aici std toatd filosofia cartii, noi doar
vom aprinde focul, iar ce vei pune in oala cunoastertii,
iti apartine.

Si totusi, porneste la drum si... citeste si...
gateste!

10.10.2010

Sef lucrari dr. psih. Maria Dorina Pasca
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Capitolul 1.

Masa

Rénduiala mesei constituie o valoare in sine ce
face ca totul sd se petreaca 1n jurul ei, devenind in
timp, actorul principal unde incep si se sfarsesc lumi,
se aduna si se-mprastie vorbe, dar cel mai im-portant e
faptul ca noi, ca oameni ne aflam/ gasim locul si rostul
in jurul ei.

Si nu puteam porni in cdldtoria noastrd gastro-
literara fara a nu-1 da ,,Cezarului ce e al Cezarului”,

adica, a cinsti masa asa cum se cuvine, aflandu-se de
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data aceasta 1n juru-i intrebari ce-si asteaptd vesnicul
raspuns:
1.1. - Ce? — rugaciunea

Strangandu-ne in jurul mesei, dimineata dupa
rasaritul soarelui, la amiaza, cand, std de-o sulitd
deasupra capului si seara cand asfintitul e aproape, la
ceasuri binecuvantate si respectate intr-o lege nescrisa,
noi cei ce-o respectam, 11 aducem cuvenita smerenie.

Si astfel, rugaciunea, rostitd in soapta de fiecare
mesean sau de capul familiei, ori de cea mai in varsta
persoana dintre cei de fatd, avand capul usor plecat si
mainile Tmpreunate, randuieste prinosul daruit,
aducand linistea clipei in trup si suflet.

Si orice carte de rugdciuni, ne-nvata alesele
vorbe de:

1) —dimineata

a) - la micul dejun (inainte)
Tatal nostru care esti in ceruri, sfinteascd-se
numele Tau, vie Imparatia Ta, facd-se voia Ta, precum

in cer, asa si pe pamant. Painea noastra cea de toate
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zilele/ spre fiintd, da-ne-o noud astazi §i ne iartd noud
greselile noastre, precum si noi iertdm gresitilor nostri
si nu ne duce pe noi in ispitd, ci ne izbaveste de cel rau.
Amin.
b) - dupa terminarea micului dejun
Cuvine-se cu adevarat, sd te fericim pe tine,
Nascatoare de Dumnezeu, cea pururea fericitd si prea
nevinovatd si Maica Dumnezeului nostru. Ceea ce esti
mai cinstitd decat Heruvimii si esti mai slavita fara de
asemanare decat Serafimii, care fard stricaciune pe
Dumnezeu- Cuvantul ai ndscut, pe Tine cea cu
adevarat Nascatoare de Dumenezeu, te marim.
2) —la amiaza —la pranz
a)- inaintea mesei
Tatal nostru care esti in ceruri, sfinteasca-se
numele Tau, vie Imparitia Ta, facd-se voia Ta, precum
in cer, asa si pe pamant. Painea noastra cea de toate
zilele/ spre fiinta, da-ne-o noud astdzi i ne iartd noud

greselile noastre, precum si noi iertdm gresitilor nostri



Maria Dorina Pasca

st nu ne duce pe noi in ispitd, ci ne izbaveste de cel rau.
Amin.

b)- dupa masa

Multumim Tie, Hristoase Dumnezeul nostru
ca ne-ai saturat de bunatatile Tale cele pamantesti. Nu
ne lisa pe noi lipsiti nici de cereasca Ta Impa-ratie, ci
precum in mijlocul apostolilor Tai ai venit,
Mantuitorule, pace dandu-le lor, vino si la noi si ne
mantuieste. Amin.

3) —seara—lacina

a) — inainte de cina

Manca-vor saracii si se vor satura si vor
lauda pe Domnul; iar cei ce-L cautd pe Dansul, vii vor
fi inimile lor 1n veacul veacului. Amin.

b) — dupa cina

Veselitu-ne-ai pe noi, Doamne, intru
fapturile Tale si intru lucrurile mainilor Tale ne-am
bucurat. Insemnatu-s-a peste noi lumina fetei Tale,
Doamne. Dat-a1 veselie in inima mea, mai mare decat

veselia pentru rodul lor de grau, de vin si de untdelemn
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ce s-au inmultit. Cu pace Tmpreuna ne vom culca si
vom adormi, cad Tu, Doamne, Indeosebi, intru na-dejde
ne-ai asezat. Amin.

Pe langa rugaciunile riguros respectate si spuse in
general la masa, inainte si dupa servirea mancarurilor,
exista §i1 situatii (si nu putine) in care sunt rostite
anumite formule de binecuvantare si/sau de multumire,
cum ar fi:

- Doamne, binecuvinteaza aceste bucate!

- Doamne, binecuvinteaza aceste bucate si pe cei
de la masa aceasta!

- Doamne, iti multumim pentru cele ce  ne-ai
indestulat astdzi!

- In numele celui ce ne-a oranduit mancarea si
bautura, sa-1 fie numele binecuvantat. Amin!

- Doamne Dumnezeule iti multumim ca ne-ai
oranduit mancarea noastra saracacioasa si vom spera ca

si in zilele urmatoare, vor fi mai bune. Amin.
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In cazul in care la masd se afli vreo fatd
bisericeasca aceasta va binecuvanta mancarurile dupa
timpul lor spunand:

a) —dimineata:

Hristoase Dumnezeule, binecuvinteaza mancarea,
bautura, casa si pe robii tdi, ca sfant esti totdeauna,
acum si pururea si in vecii vecilor. Amin.

b) —lapranz:

Bine este cuvantat Dumnezeul, cel ce ne miluieste
st ne hraneste pe noi din Darurile Sale cele bogate, cu
al Sau har si cu a Sa iubire de oameni, totdeauna, acum
si pururea si In vecii vecilor. Amin.

¢) —lacina:

Cu noi este Dumnezeu, cu al Sau har s1 cu a Sa
iubire de oameni, totdeauna, acum si pururea si in vecii
vecilor. Amin.

Se remarca faptul ca cel menit/ desemnat la masa
a spune rugdciunea, o poate personaliza astfel incat
aceasta sa cuprindd atat o simplda formula standard

(Binecuvinteaza Doamne aceastd masd) sau o intreaga
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litanie unde sunt aduse in prim plan momentele de
suprema adoratie.

Important este ca ea existd §i poate imbrdca
diferite forme de manifestare a multumirii adresata
divinitatii $1 nu numai.

1.1.- Unde? —locul

Pregatirea bucatelor/ a mancarurilor se face
intotdeauna intr-un loc special, bine gandit, care sa
corespunda cerintelor casei. Astfel, gdsim alocat spatiul
din constructia casei, numit bucatdrie, unde, in vatrd
arde focul, reunindu-1 pe toti in jurul lui.

Bucataria se constituie astfel in locul atat de
pregatire/ gatire a alimentelor cét si, in cele mai multe
cazuri, si1 de servire a meseil/ bucatelor. Gasim in
bucatarii, masa ca centru al caminului, unde reunind
familia 1 se atribuie identitate casei.

Pe langa masa, ce devine loc al identitatii familiei,
focul/ vatra/ cdminul se regdsesc prin sacralitatea lor.
in fapt personajul principal, devine soba, moment in

care, primeste ca ofranda insdsi numele de Vesta- zeita
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focului/ caminului la romani. Ca este prezenta si astazi
ca soba de gatit cu lemne sau cu gaz si cd isi are
,hepotii” 1n aragazul cu ochiuri §i cuptor, 1dsand in
urma plita cu carigi, este semnul atét al traditiei cat si
al progresului.

Aflata in bucdtdrie, masa ocupa locul central al
incaperii, avand in jurul sau: doua, patru, sase, opt sau
douasprezece scaune, acestea fiind in functie de
numarul membrilor familiei casei respective.

Acoperitd pe timpul zilei cu o fatd de masa
speciald, ea devine reperul locului respectiv. Folosita
doar ca loc de pregatire a mancarurilor in anumite
secvente ale zilei, masa raiméne sobrd, solemna si punct
de reunire in restul timpului cotidian.

Dacd in bucataria casei gasim masa de obicei
ocupand locul central al spatiului alocat gatitului/
prepararii alimentelor, exista situatii n care, lipitd de
corpul principal al casei sau in fata acestuia la o
anumita distanta sa reperam si sd functioneze doar in

sezon, bucataria de vara. Aici, locul mesei este de
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obicei sub fereastrd, sau la perete pierzand locul central
deoarece, bucataria de vara are scopul/ menirea de a fi
locul de pregatire a hranei atat pentru membrii familiei
cat si animalele din gospodarie. Cu alte cuvinte, este
nevoie de mai mult loc pentru miscarea gospodarilor,
de aceea, ea is1 schimba locul, dar importanta i1 raméane
aceeasl.

Sub acelasi aspect, soba 1isi adaugd ca si
,,combustibil” coceni, aschii de lemne, butelie, in-
cercand a fi folositd doar pentru pregatirea man-
carurilor si nu incalzirea Incaperii, mai ales ca e vorba
despre anotimpul vara.

Si-n acelasi context, nu uitd nici Ion Ghica, ce
numeste bucdtdria ,,operd de arhitectura” sa ne-o
descrie cu respect (Album literar gastronomic 1982):
Intr-un colt al curtei se ridici un cos cu un obelisc ,
care se deschidea cu o palnie introdusa deasupra unei
bolte care acoperea tot edificiul; in mijloc sub
deschiderea cosului era colonul de doi stanjeni de lung,

in care se mistuia lemnele intregi, cum numai de la
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padure, sunt taiete, suspintecate, in care boul se putea
pune intreg in frigare; de-jur-imprejur erau mese,
tarabe s1 cotloane mai mici, multime de toate marimile
si de toate gradele; deosebit de bucatarul cel mare, mai
erau sapte-opt randasi care frecau bucataria pentru
clasa la care era oranduit; masa si bucatele boieresti
erau deosebite de ale slugilor, ale jupaneselor cu fetele
din casa si de ale logofetilor.

Si totusi, unde arhitectura casei permite, alaturi de
bucétirie, vom intdlni sufrageria (sau casa mare) ca
loc unde numai se serveste masa, ldsand gatitul in
antecamera acesteia. Aflatd in sufragerie, masa va
numdra cu sigurantd de la sase scaune pana la
douadsprezece si mai multe, ea fiind folositd mai ales la
reuninunile familiei, cat §i 1n situatii si ocazii speciale
(onomastici, sarbdtori religioase, evenimentele vietii,
comemorari, etc.).

Este necesar a preciza faptul cd, aminteam
anterior, de numarul scaunelor s§i pozitia centrala a

mesei, atadt In bucdtirie cat si in sufragerie. Nu e



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

confuzie, o coincidenta? Nu, deoarece marile rese-dinte
princiare, (s1 o sd vedem imparatiile din po-vesti si
basme) fac din bucatarie nu numai locul de pregatire a
hranei cat si pe acela In care angajatii casei (menajere,
bucatarese, majordomi, cameriste, valeti, etc.) mdnanca
impreund la aceeasi masa lun-ga bucatele, fiind astfel
si locul lor de intalnire zilnic putdnd comunica,
relationa si socializa intre ei.

Este important locul unde se afla masa si servim
cele pregatite? Cu siguranta ca da.

De aceea, este momentul de a face loc in demersul
nostru structural si altei locatii a mesei / si-a servitului
mancarurilor, decat casa. Adica, extra-poland, putem si

mancam: (de obicei, sau in unele cazuri)

- la restaurant - la televizor
- la han - la parinti

- la cabana - la copii

- la 1arba verde - la bunici

- la botul calului - la socrii

dar si:
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- pe vapor - pe coridor
- pe strada - pe scaun
- pe holuri - pe genunchi
- pe fuga - pe banca
cat si:
- in curte - in gradina
- in picioare - In pat
- in birou - in sala de asteptare
- in tren - in avion
- in genunchi - in magina

facandu-ne chiar din scaun si banca, masa de care
avem nevoie la un moment dat, inventivitatea fiind
remarcabila.

Daca este importantda enumerarea facuta ante-rior?
Cu certitudine ca da, mai ales daca o privim din
perspectiva afectului, a incarcaturii emotionale, ceea ce
ne poate determina la un moment dat, un anumit
comportament fata de noi Tnsine sau/si cei din jur, cat

si de mancarurile la care ne raportam, ca identitate.
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In acest context, locul determini si conduita, iar
trairea momentului ne apartine in totalitate.

Ne-am hranit n aceste situatii, cu siguranta, si
sufletul. Eminamente, da, deoarece bucuria, iubirea,
fericirea dar si deznadejdea, neincrederea si neputinta,
se pot intalni in aceste locuri. Ce devine atunci servitul
mesei in aceste conditii? Am putea spune fard nici un
regret, cd este o atitudine, dand, de ce nu, certitudine
unei valori si moralei ca atare.

1.3. Cand? — timpul

Avand rolul lor bine stiut, mancarurile /servitul
mesei nu se fac la intdmplare, ci din contra.

Astfel, timpul zilei din perspectiva meselor se
imparte de regula in trei:

a)— dimineata (micul dejunn)

b)— amiaza (pranzul)

c)— seara (cina)

la care se adaugd, dupa preferintd gustarile care se
regasesc intre:

a)— dimineatd §i amiaza = gustarea de la ora zece
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b)— amiaza si seard = ojina = gustarea de la orele
16 - 16.30

- ceaiul de la ora cinci = gustarea de dupd amiaza

Localizata astfel in timp, mancarea/ hrana incepe

sd se decodifice dupa:

calorii

- importanta in zi

- diversitatea de nutrimente

- scop

- educatie

- ambient

- anturaj

reprezentand amprenta personald a celui in cauza.
Astfel, vom ajunge a ,,repera” acele persoane care ,,isi
bat joc de mancare” si ,,nu mananca”, sau care traiesc
numai din gustdri, furdnd din orele serii rezervate
hranirii §i amiaza (pranz) si cina.

De aceea, e foarte bine daca am reusi sa ne
construim, sau cel putin sd ne reglam un ceas biologic,

acordandu-i importanta trupului/ corpului, de a-l hrani
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sanatos, la vreme, asa cum zilnic trebuie sd ne Ingrijim
si de suflet. Pentru a ajunge la aceasta ,,lege nescrisa”,
e bine sd tinem cont atat de locul de munca cat si de
ceea ce desfasuram zilnic, fizic si psihic, astfel incat sa
nu ,,cumulam” :
a) — dejunul cu pranzul
b) — pranzul cu cina
alocand de fapt si de drept, timp special servitului
mesei si hranirii noastre sanatoase.
Am putea sugera chiar ca Intre orele:
- 7.00-8.00 = micul dejun
- 10.00-10.30 = gustarea de dimineata
- 12.00-13.30 = pranzul
- 16.00-16.30 = gustarea de dupa amiaza
- 18.00-19.00 = cina
sa fie servita masa astfel incat, echilibrul timpului
de munca si odihna, sa-1 simtim nu numai eficient dar
si existent cu adevdrat. Reusim ca in timp, sd ne
disciplinam timpul acordat mesei, astfel incat ,,ceasul

biologic” poate deveni o realitate, totul depinzand de
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noi, adicd de implicarea directd in actul nutritional
corect. De fapt, ce facem:

- traim pentru a manca?

sau

- mancam pentru a trai?

raspunsul fiind cel care va da girul valorii noastre
umane pornind de la timp si nu numai.

Pe langa timpul zilei, anotimpurile percepute si
ele ca timp, influenteaza atat calitativ cat si cantitativ
dispozitia si/sau predispozitia noastra pentru a servi
masa si a ne hrani in functie de cele mentionate in acest
context.

Astfel, se schimbd textura compozitiei mesei,
facand din mancaruri sursda de energie sau nu,
posibilitate de exprimare gustativda sau nu, cat si
modalitate de a pune in valoare trasaturi definitorii ale
personalitatii noastre, sau nu?

Chiar daca filosofia zilelor de azi se restrange de
multe ori la: timpul = bani si-ar fi o pierdere de timp-

servitul mesei/ mancarea in mod echilibrat si constant
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este totusi preferabil de a gandi pozitiv si constructiv,
nelasand ca boala sd se instaleze si dand posibilitatea
celor ce vor sd se tina de dictonul amintit anterior, sa
nu-l uite pe ,,geamanul” sau- adica ,(festina lente”
(grabeste-te Incet) readucand echilibrul §i armonia atat
a trupului cat si a sufletului.
1.4. Cum? — modul/ modalitatea
Dacd pana acum am localizat masa temporo-
spatial (in timp si spatiu), cum va consemna
modul/modalitatea prin/in care aceasta este prezenta in
viata noastra cotidiana.
Astfel, cum delimiteaza doua ipostaze si anume:
a)— aspectul mesei si perceperea ei de catre
cet din jur ca obiect
b)— atitudinea persoanei sub aspectul:
- implicarii
- identitatii
- raportarii directe la ea
reusind a determina in final, o atitudine afectiv

comportamentald sau nu.
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Masa imi poate focaliza ochiul prin cum arata, in
sensul aspectului sau:

- obisnuit

- festiv

moment ce consemneaza o anumitad stare de fapt.
Astfel, o masa obisnuita care nu are nici fatd de masa
la servit, ci doar sunt asezate vesela si taca-murile, nu
ne comunicd intotdeauna ceva, ci din contrd, putem
interpreta totul ca pe o obligatie in sensul in care,
mananc ca trebuie fard a ma implica prin cum.

In aceasta situatie masa nu mai devine acel loc
special din casd/bucatarie, ramanand un simplu obiect
de mobilier, ea nemaifiind personalizata. Este
momentul in care, lipsa unui reper, in spetd a mesei,
denotd o incertitudine a identitatii noastre, apriori
surprinsd si prin prisma temporo-spatialitatii sale ca
implicare directa.

Fatd de masa obisnuita, cea festiva, prinde viata,

se identifica practic cu momentul pe care-l traieste
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alaturi/impreund cu cei cu care inter-relatio-neaza.
Incepand de la evenimentele arhi-cunoscute:
- botezuri
- nunti
- comemorari
- ceremonii speciale
- aniversari
masa festiva ,,se simte” speciald si este meritul
nostru de a o face asa, atunci cand in casa noastra:
- merge primul copil la gradinita
- prima zi de scoala
- absolvirea liceului
- absolvirea facultatii
- sustinerea doctoratului
ceea ce determind implicarea mesei In viata
familiei atunci cdnd momentul o cere.
Ar fi nedrept sd consideram doar cele doua
ipostaze ale mesei, decodificate anterior prin moda-
litatea de expresie, de aceea e necesar a atribui va-lente

constructiv evolutive, celei de fiecare zi, adica
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»chipului” sdu, infrumusetdnd-o si dandu-i nota
personala prin:
fata de masa (cusuta, plastic, culoare,

material)

- lucru de mana (dantela, servetele, stergar)

- obiecte de arta (vase-sticla, portelan, argint),
solnite, tacamuri, servetele, lumanari

- flori (naturale, artificiale)

fapt ce determind, asa cum aminteam anterior, o
atitudine afectiv-comportamentala din partea noas-tra,
fiind, sau nefiind, la un moment dat meseni.

1.5. Din ce? — materialul

Continuand sirul intrebarilor ce formeaza o
,radiografie” cat mai complexa a mesei, privita astfel
din mai multe unghiuri si puncte de vedere, am ajuns a
o identifica si prin — din ce — materialul din care este

confectionata.
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Dacd ne raportam la acest indicator, vom
descoperi ca masa pe care se gateste/ pregateste si/sau
serveste mancarea poate fi confectionata din:

a)— piatra
b)—lemn
c)— metal
d)- plastic

a)— Masa din piatra apare/ se gaseste de obicei in
gospodariile taranesti, fiind localizata in curte, In
fata/alaturi de bucataria de vard (conie/cuhnd) sau
langa fantand unde este alaturi de troaca tot din piatra
la care sunt adapate animalele, 1n special vitele si caii.

Practic masa este de fapt, o bucatd de piatrd
rotundd sau usor alungitd, cu un diametru intre 1-2
metri, adusd din rau, cu fata neteda, slefuita de apa. Ea
se sprijind pe unul sau doua picioare, tot din piatrd, nu
prea inalte, fiind de fapt la ndltimea degetelor(adica
aplecandu-mi usor trupul s-o pot atinge cu degetele).

Este folosita mai ales in timpul verii cand serveste

atat la pregdtirea mancarii cat si la servirea acesteia,
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mesenii asezandu-se in juru-i pe scaune mici de lemn,
cu trei sau patru picioare. Cu o grosime ,,cat un lat de
palma” piatra rezista in timp, fiind martora nu numai la
alesele bucate gétite, cat si la evenimentele casei, fiind
chiar mostenitd din generatie In generatie (sa tind pana
s-0 crapa singura si s-o face praf si pulbere), cerand
doar, in zilele calduroase ale verii una sau doud galeti de
apa a 1 se arunca pe fata-1 neteda.

Cum arata si ce implicatii emotionale are servitul
pranzulu si/sau cinei pe o masa de piatrd ramane a
descifra dupd prima incercare. Cand? La timpul ales si
potrivit de fiecare dintre noi.

b)- Masa din lemn pare si incontestabil este, cea
mai des intalnitd. Construitd din lemn usor, de obicel
brad si salcam, nobil- cires, mahon, trandafir si masiv
(greu) nuc, abanos si stejar, masa 1isi are propria
personalitate, datd, in cazul celor din urma si de
incrustatiile sau sculpturile picioarelor si a tabliei.

Pastrand culoarea lemnului si apoi lacuitd si pana

la picturile ce o pot infrumuseta, masa din lemn, da
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certitudine si siguranta, incredere si cdldura, stabilitate
si apartenentd. Ea face corp comun cu incaperea in care
se afld, iar actul pregatirii si/sau servirii mancarurilor, o
innobileazd emotionand.

¢) — Masa din metal, de obicei inox, se afld in
incinta bucatariilor din cantine 1 restaurante, unde
cantitatea alimentelor ce se pregateste fiind apreciabila.
Ea raspunde acestor cerinte, mesajul transmis fiind cel
al disciplinei, curdteniei excesive §i concurentei,
executant al pregatirii hranei si nu practicant al acesteia.

Si totusi eleganta si cocheta, masa din metal poate
fi Intalnita in gradini, pe verande, sau 1n locuri special
amenajate unde, facand parte din peisaj, acorda
mesenilor sentimentul de trainicie si dura-bilitate.

d)- Masa din plastic, pare la prima vedere lipsita
de personalitate, considerandu-se ca poate lua usor locul
celorlalte. Marime, forma si culoare diferitd, masa din
plastic e tipicd pentru terase si sfarsit de saptamana. Nu
ne implica emotional, pare ceva de tranzit s1 de moment,

astfel Incat rareori poate fi innobilatd, ceea ce face ca
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impactul cu materialul ca atare sa nu declanseze aproape
nici un efect. Dar, in schimb suporta destul de usor
exprimadri ale con-duitei de risc comportamental, fiind
usor transfor-matd in ,,arma” (aruncatd, spartd, rupta,

debara-sata,etc.) Inexpresiva? In anumite conditii, da.

1.6. De ce? — motivul/ motivatia

Existenta mesei atit material cat si spiritual, ca
liant la un moment dat al existentei noastre, comporta o
anumita atitudine ca mod de exprimare mai ales din
punct de vedere psihologic.

In acest context, ramane, dupa parerea noastra,
emblematica afirmatia absolut justificata a lui Aivanhov
O.M. (1994): ,in clipa in care vi asezati la masa,
incepeti prin a alunga din mintea voastra tot ceea ce va
impiedica sd mancati in pace si armonie. $1, dacd nu
reusiti imediat, asteptati, incepand sa mancati in
momentul cand ati reusit sd va calmati. Dacd mancati
intr-o stare de agitatie, de nervi sau de nemultumire,

declangati In voi vibratii dezordonate, care se vor
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transmite n tot ceea ce veti face ulterior. Chiar dacd va
veti stradui sd creati o aparentd de calm, o anumita
agitatie, o tensiune si veti face greseli, va veti izbi de
oameni sau de obiecte, veti rosti cuvinte nepotrivite prin
care veti risca sd va pierdeti prietenii sau sd vi se inchida
porti. In timp ce, dacd mancati intr-o stare de ar-monie,
veti rezolva mai bine problemele ce vi se vor prezenta
ulterior si chiar dacd in cursul zilei, veti fi obligati sa
alergati 1n dreapta si in stanga, veti simti in voi o liniste
pe care activitatea voastra nu o va putea tulbura.
Incepand cu lucrurile marunte, vom putea ajunge foarte
departe.”

Lasam comentariul la indeméana cititorului, noi
facand doar remarca ce poate defini acel de ce —
motivatia. In acest context, de ce-ul pare a rispunde
identitatii noastre noastre atat ca simpli meseni cét si ca
cei ce mestesugesc mirodeniile prefacerii hranei n
mancaruri:

- De ce mancam?

Ca sa putem trai!
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- De ce ne hranim trupul?

Ca sa poata razbi greutdtile.

- De ce ne ingrijim de suflet?

Ca sa-l hranim cu cuvinte prefacandu-l1 1in
intelepciune.!

- De ce legdtura cu masa?

Deoarece ea ne lasa a ne spune povestile in ju-rul
ei, ne acceptd coatele, palmele, degetele si capul a ni le
sprijini,  ascultindu-ne implinirile, bucuriile si
necazurile, iubirea si ura, nadejdea si deznadejdea cat si
vara sau primdvara, toamna sau iarna sufle-tului nostru.

- De ce aceasta randuiala?
Pentru ca std in firea lucrurilor hranindu-ne cu
bunatatea si intelepciunea sa.
- Cine?
Masa cu mancarurile sale!
- De ce?
Pentru ca trebuie si meritdm cu adevarat fiecare

clipa.
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Capitolul 2

Mesenii

Daca in capitolul anterior rdspundeam la
intrebdrile ce catalogau identitatea mesei sub varii
aspecte, acum e momentul de a insera anturajul ei,
adica, cu cine stam la masa, care sunt mesenii.

Interesant este faptul cd am pornit in
calatoria noastrda psiho-gastro-literara de la masa,
meseni, vremea mesei, spre a ajunge la mancarurile pe
care personajele povestilor si basmelor romanesti le
gateau, lasand in vorbe, mireasma mirodeniilor si

gustul licorilor. Dar, pana acolo, din acest moment,



Maria Dorina Pasca

mesenii de azi s-ar putea intdlni cu cei de epoca si
contemporani, ajutoarele cu ,cerberii” bucatariilor
imparatesti, iar vremea, cu timpul pastrat intre gustari
si pranzuri fugare. Toate vor fi ,la foc mic” gatite, iar
simturile, degraba satisfacute, ca din poveste inainte

mult mai este.

2.1 - Familia

Asa cum mentionam §i anterior, masa reuneste
familia, fiind punctul central in anumite momente ale
zilei,si coincid de cele mai multe ori cu servitul
mancarurilor.

Astfel, familia se aranjeaza in jurul mesei dupa
rang si-ntelepciune. Intdlnim 1in acest context,
»formula” ce raspunde chiar si structurii sociale: la
capetele mesei erau asezati parintii (fatd in fatd), iar pe
laterale, copiii- iIn numar egal, acolo unde era cazul.
Erau si timpuri in care cei mai mici mancau la ,,masa

mica”, iar la ,,masa mare”- parintii, bunicii si fratii mai
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mari. Se ajungea astfel ca in timp, ,,locul la masa mare”
sd fie privilegiul suprem, recu-noasterea ierarhiei, dar
si a valorii celui in cauza.

Ritualul servirii mancarurilor era respectat
pornind de la senectute pand la inocenta copilariei cat
st privilegiul tacerii la masd si-al binecuvantarii
crestine se aflau la loc de cinste.

Astazi, uitdm de unele reguli si:

- citim ziarul (presa)

- mancam in picioare in jurul mesei
- purtam discutii contradictorii

- suntem suparati pe mancare

- suntem furiosi

- vorbim tare si cu gura plina

facand in multe cazuri dintr-o binecuvantare a
casei, un calvar ce se sfarseste cu: - umblatul noaptea
dupa mancare

- mancatul, rontaitul la televizor
- golirea frigiderului (bulimicii)

- ciugulitul din farfurie (anorexicii)
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cand totul, dacd ne-am respecta cat de cat trupul si
sufletul, s-ar putea desfasura intr-o oarecare armonie
,liber consimtita”.

Si totusi, de ce familia ca meseni?

Deoarece ,,mancarea/mancatul de unul singur are
gust de singurdtate”. Si chiar nimeni nu-si doreste un

asemenea gust.

2.2 — Qaspetele

Privilegiul de a fi oaspetele unei familii si
implicit comesean cu acestia, incumba si unele
obligatii. Astfel, oaspetele de vaza de la acea masa,
daca se desfisoara in familie, poate fi rugat sa
binecuvinteze mancarea, adica sa rosteasca ruga-ciunea
de inceput, sau sa tind toastul care-i certifica prezenta
la acel moment special/festiv.

Totodata, mai poate ocupa locul de onoare al
mesei, astfel incat sa-i fie acordata intreaga atentie,

respectandu-i-se rangul, anii si-ntelepciunea. De aceea
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intregul ritual al mesei in familie cu oaspetele sau
oaspetii, 1si are legile sale nescrise, incepand de la
aranjatul tdbliei, la vesmintele mesenilor si pana la
alaturarea vecinilor si parfumul mancarurilor.

La curtea impardateasca din povestile si basmele
noastre, oaspetii ce erau insotiti de intreaga lor suita,
cinsteau cum se cuvine onoarea ce li se facea si dadea
dupa rangul ce-1 aveau.

Asa se face ca bucatele alese erau servite pe talere
din aur si/sau argint, vinul se turna-n pocale batute-n
nestemate, iar acolo unde era nevoie, degetele se
inmuiau 1n apa cristalind din bolurile de la mese.

Lautele, flautul sau alte ,,muzichii” insoteau
ceasurile de desfatare ale ospetelor date in cinstea
capetelor Tncoronate, ca apoi frumusetea dansului sa
intregeasca placerea atdt pentru trup cat si pentru
suflet.

Oaspete putea sa aibd si-o casd simpla, tara-
neasca unde feciorul de Tmparat era cinstit la masa cu

bucate alese si proaspete scoase din cuptor.
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Si nu era bucurie mai mare decat fata alba de
masa cusutd cu model si flori de camp, iar din blidele
cu cercuri sau cocosi, sa te-mbie aburindele mancaruri.
Si la toate acestea, vinul ficea margele-n canile de lut
frumos smaltuite ca §i cum mai mare cinste la masa
saracului nu putea fi decat feciorul de imparat.

Si dupa ce cinstea casa, feciorul de imparat
ramanea cu ochii uitati la florile din cositele fetei celei
mici, pe cand ea, rusinatd de asa mandrete, facea bujori
in obrajori, iar inima-i cat un purice, bitea nebuneste.
Cine era el? Oaspetele casei, sau mai stii, poate

chiar...Zburatorul!

2.3 — Poftitul / Invitatul

Apar momente in care mesenii devin
speciali, sunt asteptati si rasplatiti asa cum se cuvine.
Li se pregatesc locurile cele mai bune si mai
avantajoase din toate punctele de vedere, sunt astdzi

alaturi de care rangul si vorbirea le-aduc satisfactii si
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bucurii, ei nefiind altii decat invitatii casei, familiei,
poftitii acestia, chemati speciali la evenimentele ce se
deruleaza la momentul respectiv doar cu ajutorul lor.
Oportunitatea poftitilor/ invitatilor este spe-ciala.
Ei indeplinesc roluri si pozitii sociale diferite si pot fi:

- rude/ neamuri/ rubedenii

- prieteni

- colegi (de serviciu, de scoald)

- vechi cunostinte

- noi cunostinte

- sefi

- amici

- ,,nimeni”, intalniti accidental si care invitati
din oficiu, onoreaza invitatia.

Si astfel, familia isi reuneste mesenii cei
poftiti la evenimente in care méancarea s1 voia buna dau
girul celor care se intdimpla. Avem invitati la:

- botezuri
- nunti

unde le asteptam confirmarea
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- comemorari (paratase, praznice)

- aniversari

- omagieri

- onomastice

de la care cei avizati nu vor lipsi sub nicio forma,
invocarea vreunui pretext nefiind valabila.

In aceasti contextualitate, depiirtarea este
un attu al invitatilor. E1 vin de peste mari s1 tari, au
schimbat calesti si bidivii, si-au facut incaltari si
vesminte batute-n fir, iar fetele lor sunt albe si ici-colo
rumenite precum floarea de bujor, sau limpezi la ochi
ca roua diminetii.

Ei sunt poftitii calatori care stau cateva zile
sau un timp bine cumpatat, la cei invitati, fiind cei ce-
aduc prospetimea vorbei si-a spiritului.

Vor fi cinstiti printre meseni, iar cuvintele lor
sorbite cu nesat si rememorate n timp, dupd plecarea
acestora.

Mesenii ramasi isi vor aminti nu numai

chipul lor, dar si obiceiurile avute la masa, placerile
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mancdrurilor §i bucuria paharelor pline. Ei isi vor
castiga astfel dreptul de a mai veni, a mai fi
poftiti/invitati caci spiritul lor liber sau conservator, a
fost pe placul mesenilor. Ar putea fi, de ce nu, ,,sarea si
piperul” unor momente speciale la care sunt printre

meseni, cei poftiti, asteptati si chiar iubiti.

2.4 — Nepoftitul/ Neinvitatul

Cu acestia din urma, ne putem trezi la masa,
nestiind nici cine sunt §i nici cu cine au venit, ci doar ar
putea fi ,,a saptea roata la caruta”.

Pe ei:

- nu-1 chemi
- nu-i cunosti
- nu-1 poftesti
sigur: - nu-ti fac placere
- nu stii ce vor
- nu ti-1 doresti la masa

- n-ai loc pentru ei
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caci sunt niste ,,gurd casca” sau acei nepoftiti de
nimeni, neinvitati, care singuri se poftesc si auto-invita
printre meseni pentru propria placere.
In general produce printre meseni:
- disconfort
- conflicte
- neintelegeri
- scandal
- iritatii
- jigniri
toate in folosul propriu de a iesi in evidenta. Ei
sunt nimeni — nepoftitii care trebuie vazuti si de care,
cu grija, diplomatie, intelegere, ne putem lipsi.
- Cand apar? Ca ciupercile dupa ploaie!

- De ce apar? Pentru ca le este... foame!
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Capitolul 3

Vremea mancarurilor

Este cu adevarat cd a venit si vremea de a ne
opri asupra cantitdtii hranei, cat mancam din pers-
pectiva timpului- a vremii, pornind simplu, de la acel
proverb indian care ne sfatuieste sd constien-tizam
mancarea in raport cu noi:

a) — dimineata si mancam §i mancarea
dusmanului;
b)—la amiaza s-o impartim cu dugsmanul;
c)— seara sa-i dam dusmanului s1 mancarea

noastra.
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In acest context reusim a mentine acel, fragil
la unii, echilibru dintre cumpatare si lacomie, astfel
incat stiinta mancarurilor si a respectului fata de trup si
suflet, sa dea girul judecdtii noastre in ceea ce ne

priveste pe fiecare in parte.

3.1 Dejunul — dimineata

Daca ne-am raporta ad literam la etimologia
cuvantului, DEX (1975) ne prezintd radacina din
frantuzescul dejeuner, care ajunge a fi:

- mancarea de dimineata;

- micul dejun;

- masa de amiazd atunci cand vorbim in
traditia satului despre pranzul cel mic.

Astfel, micul dejun — pranzul cel mic —
fiind prima masa pe care o iau taranii in cursul
diminetii, vara, cand muncesc la camp; timpul zilei

cand se 1a aceasta masa.
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Deci, e momentul in care ¢ necesar a nu ,,dramui”
mancarea, cerandu-ni-se ca in general masa sa nu fie
frugald, iar echilibrul sa primeze. Cu toate acestea stim
doar din povestile si basmele noastre, cd la munca
campului, la drum lung si greu si la razboi, oamenii
porneau dis de dimineatd, nespunandu-ni-se despre
ceea ce mancau, doar ni se aminteste ca trebuiau sa fie
usori la trup si ageri la minte ca sd poatd razbi
incercarile vremii.

In acest context, e necesar a retine ceea ce
argumenta Mencinicopschi Gh. (2010) ca: ,,Micul
dejun este cea mai importantd masa a zilei la care nu
trebuie sd renuntdm cu nici un pret. Dimineata ar trebui
sd consumdm cantitativ circa o treime din hrana
zilnicd, iar meniul ar trebui sa contina:

- grasimi (unt, branzeturi, oud)
- proteine (carne rosie, oua)
- glucide lente (paine integrald, orez

integral, cartofi fierti).
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Cei care sar peste micul dejun se expun
riscului de a deveni supraponderali sau obezi, spre

deosebire de cei care iau micul dejun.”

3.2 — Pranzul — la amiaza

Fatd de micul dejun (pranzul cel mic), pran-zul,
dupa DEX (1975) este masa principald care se ia la
amiaza, unde se servesc si mananca manca-rurile gatite
in acest scop. Asa cum aminteam si la enunturile
anterioare, apare ca formuld, pranzul cel mare sau
pranzul mare (amiaza), atat in traditia poulara cat prin
transfer si in unele povesti si basme populare.

Tot aceeasi sursa, DEX (1975), denumeste
pranzul cel mare ca fiind a doua masa pe care o iau
taranii, masa de amiazd. Aceasta masa apare ca per-
sonaj al povestilor fiind bogata, indestulata si stropita
din greu cu licori (vin). Ea tine deja in desfasurarea sa,

de un anumit ritual pe care-1 vom ilustra mai tarziu.
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Pentru noi, cei de azi, acelasi autor,
Mencinicopschi Gh. (2010) este mentorul care ne
invatd a ne respecta atat ca individualitati ce suntem,
cat si mancarea, mancarurile, reusind a mentine
intotdeauna acel necesar echilibru atat valoric cat si
moral-etic. Autorul ne precizeaza faptul ca: ,,Acum se
pot utiliza glucide rapide (miere, zahar brun) si
semirapide, pentru a se evita destocarea proteinelor si
pentru a compensa oboseala organelor solicitate in
timpul zilei.”

Si tot autorul ne da sfatul de a gati cu dragoste,
hranindu-ne atat corpul cat si spiritul, mentinandu-ne
sdnatatea si intarziind batranetea.

Si poate cu siguranta, nu in ultimul rand, e necesar
ca dupa masd/ mancare sa facem putind miscare
amintindu-ne ca:

a) - romanii spuneau ca o mie de pasi dupa masa

te fac sa ramai tanar;
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b) - chinezii spuneau cd o sutd de pasi dupa masa
itit vor asigura 90 de ani de viatd; (dupa

Mencinicopschi Gh. 2010).

3.3 —Cina — seara

Aceeasi sursd, DEX 1975, ne aminteste si faptul
ca cina din latinescul cena, este masa de seara.

In felul acesta cina ne poate reuni pe toti ai casei,
fiind pentru unii singurul moment al zilei in care se
poate comunica, relationa si socializa. Dar, chiar daca
,he adund” cina trebuie sa fie usoard, proteinele
animale (peste) si legumele sa domine.

In povesti si basme, pentru cind (vom vedea) ca si
nu supere si ingreuneze trupul, si somnul sa fie usor, se
vor manca legume si peste, Tnainte de asfintitul soarelui
Sfatul de a ne scula de la masa inca flamanzi, ne
atentioneaza poate §i asupra faptului cd indigestia si
disconfortul pot 1inlocui linistea §1 pacea noptii,

provocandu-ne dureri trupesti si nelinisti sufletesti.
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3.4 — Gustarea

N-o prea gasim in povesti si basme, dar in DEX
(1975) ni se spune cd gustarea este acea mancare rece,
luata in fugad, in cantitate mica, intre mesele obisnuite.

Localizata intre aceste dimensiuni de timp ale
zilei, gustarea va fi:

a)— cea de dimineata — ora 10 — 10.30, intre
dimineatd §i amiaza, se constituie Intr-o stare de
»tranzitie”; poate fi formata din:

-fructe proaspete
-sandwich rece/cald

avand deja un statut bine definit. In mediul
educational este cea care ,,declanseazd” — pauza mare
moment in care ,gustarea de zece” este servita.
Obisnuinta face ca organismul sa reactioneze atunci
cand gustarea lipseste, de aceea e bine ca 1n bioritmul
nostru personalizat sa existe si acest moment, dandu-ne

echilibrul atat de necesar din toate punctele de vedere.
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b)- cea de dupa amiaza — orele 16-16.30,
care tot din perspectiva celui cdruia ii este adresata,
poate fi:

- a copiilor de la gradinita, cadmin §i mancarea de
dupa o joaca buna, fiind in general un fruct sau ,,paine
unsa cu ceva’” (unt, margarind, gem, ou, Zacusca);

- a tinerilor — care invata sau lucreaza;

- a adultilor care lucreaza, unde de la un fruct se
poate ajunge la o gustare caldd, mai ales cand exista
posibilitatea de a se prelungi perioada de munca.

Practic, momentul gustarii reprezinta, in opinia
noastra, o modalitate de a respecta trupul, hranindu-1,
astfel incat, timpul zilei sa se numere in puterea si forta
de a munci, a rezolva problemele cotidiene, dar si a ne
pastra spiritul frumos, intact si inviolabil la atat de
cunoscutul cuvant ce destabilizeaza echilibrul — ispita.

Pot lupta cu ea? Daca doresc cu adevarat si sunt
pregatit cu sigurantd DA. Doar trebuie sd se vrea

pentru ca se poate.
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Capitolul 4

Ajutoarele mesenilor

4.1. — Servitorul

Este acel personaj prezent in multe din
povestile si basmele romanesti caruia i1 se atribuie
obligatii speciale. Astfel, vorbim de servitorul din
slujba:

a) - din curte, care munceste la acareturi
(cotete, grajduri);

b) - de la camp, unde aratul, semanatul si

stransul recoltei 11 sunt atribuite;
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¢) — in casda, unde-l1 intdlnim fie facand si
pastrand curatenia, dar si la bucatarie unde este folosit
la servitul mesei/mancarurilor.

Indeplinind roluri atat de diferite la curtea
bo-iereascd sau cea impdrdteascd, servitorii se deo-
sebesc intre ei nu numai prin atributii (asa cum
enumerarea ne-o precizeaza) cat si prin vesmintele/
straiele/ hainele ce le poarta.

Oprindu-ne doar la cei ce servesc masa, vom
descoperi ca ei trebuie sa Indeplineasca anu-mite
conditii, adica sa fie:

- de Incredere

- tdcuti

- cumpatata

- harnici
dar si sa stie sd raspunda cand sunt intrebati

- sa nu Incurce felurile mancarurilor

- sa nu raspunda indarat la vorba inalta
precum si: - frumosi la infatisare

- destul de tineri
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- placuti la vedere
astfel 1ncat prezenta lor in jurul mesei si In
preajma mesenilor sd nu stanjeneascd, ei fiind doar
niste ,,umbre umblatoare” atat de necesare.
Dar in poveste si/sau basm se intalneste si
acel servitor: - limbut
- hapsan
- buhait/ urat
- desfranat
- nechibzuit
- lenes
care, in cele mai multe cazuri, sfarseste printre
slu-gile curtii, sau cel mai rau, alungat de pe pamanturi.
Si pentru a servi la masa, servitorul va invata
sd poarte tavile cu mancare avand grija ca sosurile sa
nu se prelingd, carnurile sa nu atarne, iar intreaga
mancare sa soseasca pentru meseni, la timp si ,,sa nu
fie nici prea fierbinte, dar nici prea rece, c¢i numai

potrivita.”
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Fiind de nadejde si incredere, fard ,,a trage cu
urechea” la vorbdria mesenilor, servitorul va putea
vreme indelungata, atit cat il vor tine ,,mainile si
picioarele” sa aduca la mesele Tmparatesti si ospetele
ce le va povesti nepotilor la batranete, mancaruri alese
pe tipsii pretioase.

De le va gusta vreodata? Poate, pe furis, in
bucatarie de-or mai ramane niste resturi ,,de-nmuiet un
colt de pita si de ros, ia, acolo, un ciolan”, dar fara sa-I

vada sau sa-l stie nimeni.

4.2. — Chelareasa

Pornind tot de la DEX (1975), aflam ca sotia
chelarului, chelareasa, indeplineste functia acestuia,
adica este persoana care detine cheile camarii, sau
pivnitei si care administreazd proviziile unei gospodarii
boieresti, cuvantul avand origine slavona, kelaru.

Si astfel, In povestea si basmul romanesc,

chelareasa este bine creionatd, mai ales ca ea este
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,purtdtoarea cheilor” de la pivnitele i camarile
indestulate.

In acest context, rimane memorabild descrie-
rea chelaresei din basmul ,,Sarea in bucate” de Petre
Ispirescu: ,,...Se uitd la dansa cheldreasa, cu ochi
patrunzatori si 1 se paru a fi buna sd o ia pe dansa in
slujba... Cheldreasa se bucurd vazand-o ca raspunde
asa de cuminte, si o lud si-i fie ajutoare. Ii spuse ce are
de facut si 1i dete pe mana un vraf de chei din mai
multe ce avea.

Fata era cuminte si desteapta. Ea incepu sa
deretice prin camara si prin dulapurile de la care avea
cheile si sa puie ficare lucrusor la randuiala lui.”

Aflam astfel ca, atributiile chelaresei sunt
precise, ea trebuind sa:
- fie de incredere
- se preocupe a avea intotdeauna camarile
pline

- mentina curdtenia
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- pastreze cheile totul fiind pazit cu

strasnicie

- aiba ajutoare de cheldreasa de incredere

- fie cumpatata

- cunoascd slugile bine fiind asprd cateo-
data

- raspunda de faptele ajutoarelor sale in fata
boierului sau a imparatului.

Observam ca rangul dat chelaresei este important
in momentul in care ea trebuie sd pregateascd si sa
pastreze proviziile, nevoitd fiind a sti fiecare dupa
rosturile lor. In camdruri chelireasa va avea si
verdeturi si1 prospaturi si faina si dulceturi, dar si
cornuri, pastrame, table de sldnind si rude de carnati,
astfel ca oricand mesele imparatesti si ospetele sa poata
incepe iar mancarurile sa fie nepretuite.

A fi chelareasa la curte, inseamna mai mult
decat servitor/ slugd, deoarece aceasta trebuia sa se
bucure de increderea totald a stapanilor in ceea ce avea

de facut, cat si onoarea de a purta astfel de vesminte,
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deosebindu-se de restul care slujeau la acea vestitd

cetate imparateasca.

4.3. — Bucatarul

Rar iesind din bucataria sa si ,,destul de
scump la vedere”, bucatatul este cel care:
- pregdteste mancarurile;
- gusta cele pregitite;
- agaza pe platouri cele gatite
astfel Incat totul sa placa atat ochiului cat si gurii.
Bucatarul se sfatuieste la meniuri cu stapanii
iar proviziile sosesc dupa ce cheile chelaresei deschid
camarile si tainurile curtii sau a cetatii. El trebuie sa
stie a Tmpaca mancarurile de peste zi atat pentru trup
cat si pentru suflet.
In bucitirie este persoana de care ascultd toatd
lumea, iar atunci cand din vreo nesabuintd mancarurile
nu sunt asa cum au dorit mesenii, el este singurul care

poate sta in fata boierului sau impdratului, dand
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socoteala despre cele randuite in gatitul propriilor
mancaruri.

La marile ospete, In bucdtdrii intdlnim mai multi
bucatari, iar daca se greseste raspund cu totii. Graitor
este exemplul din acelasi cunoscut basm romanesc
»darea in bucate” de Petre Ispirescu.

, — Ba sd ma ierti Impdarate, bucatele tuturor
mesenilor sunt bune de mancat, numai ale mele, nu.

Se facu foc de suparare imparatul socru si porunci
numaidecat sa vie bucatarii sa dea seama de ceea ce-au
facut si vinovatii sa se dea mortii.”

Ca si ceilalti de la curte, bucatarul 1isi are
vesmintele aparte, sortul fiind piesa de rezistenta, pe
langa oale, cratite si linguri mari de mestecat fierturile,
asa cum de la braul chelaresei nu vor lipsi niciodata

cheile!
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4.4. — Pivnicerul

Prezent mai ales la 1inalte curti boieresti si
imparatesti, pivnicerul randuieste si pregateste
pivnitele pentru ca adaposteste la racoare, butoaiele cu
vin si licoarea din sticlele pastrate in nisip, s@ mentina
aroma si buchetul soiului de struguri ce ducea in vreme
faima bauturii.

Totodata dupd DEX (1975) pivnicer este titlul dat
boierului care avea in grija viile si pivnitele domnesti.

Poate totusi, atunci cand la curte nu este un chelar
sau o cheldreasd, sa tina el cheile camarilor si a

tainurilor, fiind omul de incredere al stapanului.

4.5. — Paharnicul

Mai ales intalnit in poveste, paharnicul este,

dupa DEX (1975), acea persoana care toarna bautura in
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paharele oaspetilor la diferite ocazii, avand grija ca
acestea sa fie intotdeauna pline.

Totodata, paharnicul este si acel titlu boieresc dat
la curtea domnitorului care avea grija de bautura
acestuia, servindu-1 in Tmprejurari speciale, cum ar fi la
sarbatori, gustandu-i bautura pentru a se convinge ca ea
nu a fost otravita.

Avand ca si pivnicerul, titlu boieresc, pahar-nicul
socotea ca plina de incredere fatd de domn, onoarea ce
1 se facea, deoarece, putem afirma cd la un moment dat,
intreaga viatd a celuilalt statea in mainile lui.

Discret si Intotdeauna in spatele si in umbra
domnului, paharnicul putea dobandi in timp, statutul de
sfatuitor de taina, stiindu-se ca ,,vorba dulce mult
aduce”, iar cd licoarea ,,dezleagd limbi” si uneori
»intuneca mintea”, ajutdnd, de ce nu, atunci cand era

cazul, la bunul mers al treburilor domniei.
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Capitolul 5

L 54?’

#ij ’

Mancarurile din povestile lui

Ion Creanga

5.1 — Afost odata...

Parafrazand, am putea spune ca ,,a fost odata
ca niciodata, ca daca n-ar fi fost”, l-ar fi inventat pe a
fost odata... Ion Creanga (1837-1889).

De ce? Poate pentru singurul motiv de a ne fi
transmis, asa cum remarca lorgu Iordan (1970)

»dragostea lui de oameni, bucuria de a se gasi in
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mijlocul lor, de a povesti si glumi cu dansii,
optimismul §i senindtatea cu care priveste lumea, adica,
spus mai scurt, atmosfera de voie buna, umorul si rasul
sandtos care strabat de la un capat la altul intreaga lui
opera literara.”

Ion Creanga ne poarta prin satul sau, scoala
sa, povestile sale ca printr-un coridor prin care,
strabatut, vom gasi la iesire, mai multd omenie,
bunatate si intelepciune. Totul in povestile sale apare
ca posibil a se intdmpla, personajele nefiind altele
decat intruchiparile cu zilele bune sau rele ale
megiesilor, neamurilor si altora de prin preajma-i. De
aceea, actiunea in povestile sale este vie, aproape de
mersul fiecdrei zile pe care taranul moldovean o
traieste, gasindu-l ba in batitura, ba la camp, ba
facandu-si dreptate stiind cd binele intotdeauna va
invinge, ba mancand si petrecand la bucurie §i necaz.

Fiind un fin cunoscator al obiceiurior
lumesti, Creanga traieste prin povestile sale, propriile

experiente dar si rememoreazd unele obiceiuri si
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traditii, personajele fiind vii. Cu alte cuvinte, legat de
subiectul cartii, ele si mananca, gatindu-si manca-ruri
mai mult sau mai putin alese, dar care vin in poveste,
de pe masa satenilor, inca parca aburinde. Sub acest
aspect, cel al mancarurilor gitite, dorim a ne opri in
cele ce urmeaza, descoperind impreund nu numai felul
acestora, dar si reteta dupd care la vremea aceea erau
preparate cu mult mestesug si pricepere.

Si astfel vom afla, dupa vremea poves-
titorului, cam intre anii 1875-1882 ce gateau moldo-
vencele §i ce mancau personajele povestilor sale. Cat
era totul de sanatos? Cat se respecta traditia? Unde se
aflau bucatele si cine le avea in grija? Ce mancau la
botezuri? Cat tineau ospetele si cat se Intreceau
bucataresele? Ce se manca la pomana?

Intrebari la care, considerandu-le ca o adeva-
ratd provocare vom incerca a raspunde la vremea
cuvenita. Si astfel, vom incerca iar a va ademeni pe
rand cu mancaruri mai usoare sau mai grele, cu

trufandale, licori, dulceturi, dar si saldti, fructe, si
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multe alte nestiute ,,infruptdri delicioase” pentru trup si
suflet.

Vom putea fi in cele ce urmeaza ,,martorii”
rasfatului culinar pe care in cele mai multe din
povestile si amintirile sale, lon Creanga il descrie intr-
atat incat in unele situatii ajunge ,,sa-ti lase gura apa”.

Si in vorbirea noastrd, vom avea si sarmale si
pui parliti in frigare, pascd cu smantana si cu oud, sau
placinte, covrigi, smochine, nelipsind vinul si precum
gandim ca vor spune multi dupa ce ne-au citit, ca ,,nu
se manca §i traia chiar asa de rdu pe rau pe vremea
aceea i ca bucuria si veselia faceau casa buna
impreund. A spus cineva altceva? Doar stim cu totii ca,
povestitorul nu uitd sd ne aminteascd de cate ori se
cuvenea ca: ,,Nu stiu altii cum sunt, dar eu, cand ma

gandesc...”

5.2. — Capra cu trei iezi
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Aparutd in Convorbiri literare la lagi in 1875,
povestea Capra cu trei iezi surprinde intr-o forma usor
moralizatoare, ce patesc copii ce nu-si ascultd parintii
(,,11 mananca lupul”) si la ce chinuri sunt supusi cei ce-i
supdra pe parintii copiilor (lupul a cazut in groapa).

Supérata ca vecinul ei, cumatrul lup, i-a
mancat doi iezi, capra incearca sa-l pedepseasca,
starnindu-1 lacomia. Si astfel, ca orice femeie
priceputd, capra stie ce sa gateasca pentru cumatrul lup
la praznicul dupa iezisori, pregateste cele trebuincioase
si anume: ,,S1 asa zicand, pune poalele-n brau, isi
suflecd manecile, atata focul si s-apuca de facut bucate.
Face ea sarmale, face plachie, face alivenci, face
pasca cu smantana si cu oua si fel de fel de bucate.”

Si iata dupa ce retete gitea bucatele pentru
praznicul iezisorilor ei la care-1 invitase si pe cumatrul

lup:
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1)- Sarmale moldovenesti

Preparatia incepe prin oparirea foilor de
varza proaspatd cu bors. Sarmalele se fac numai cu
varful foilor.

Tocdtura se face din carne de bou de la
coada si carne de porc grasa. Se taie carnea in bucati
mici $i se trece o datd prin masind. Se trece apoi a doua
oard prin masina si se adaugd: un miez de paine muiat
in lapte, sare, piper, putina ceapa taiata foarte marunt si
prajitd in unt, putind verdeatd tocatd marunt (patrunjel
si marar) si doua ouad bine batute.

Cu aceasta compozitie se umplu sarmalele,
care nu trebuie sa intreacd in dimensiune o nucd de
marime mijlocie. Mestesugul executantului constd in
potrivirea umpluturii. Ea nu trebuie s fie nici prea
stransad in foaia de varza, nici prea in voie. Se pune pe
fundul unui vas un strat de varza taiata fin si deasupra
se asaza sarmalele, presarand intre ele boabe de piper

negru. Deasupra sarmalelor, alt strat de varza taiata fin.
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Pe straturile de varza se pot pune felii de rosii si chiar
ardei verde.

Unii fierb sarmalele in bors, altii in vin.
Recomand altd procedura: sa se fiarba indbusit in
zeama de carne, pana ce scade lichidul la mai putin de
jumatate. Se scot de la foc si se duc la beci sau alt loc
racoros. Asta pentru prima zi. A doua zi se toarna peste
sarmale o sticla de Cotnar vechi in care s-a diluat o
buna cantitate de bulion italienesc (pasta de rosii) si se
pune vasul in cuptor, sa fiarbda mocnit §i sd se
rumeneasca putin. Cu zece minute inainte de a se servi
se adauga doud linguri de unt proaspat. La sarmalele
preparate in acest fel vinul rosu e de rigoare.

2) - Alivenca

- 1 kg branza

- 6 oud

- 0 ceasca de smantana

- 4 linguri faina de grau

- 8 linguri rase de faind de papusoi (malai)

- 50 grame unt
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- 250 grame lapte

- putind sare

Preparatia:

Treci branza prin sita sau o framanti intr-un
castron, totul e s-o aduci in stare de alifie. Adaugi
galbenusurile si framanti. Torni apoi smantana, untul si
sarea. Amesteci bine, pand ce obtii 0 pastd omogena.
Cerni malaiul si-1 torni treptat peste aceastd
compozitie, fraimantand-o mereu, pand ce ajunge de
consistenta unei mamaligi mai vartoase. Ajuns aici,
bati albusurile ramase pana ce incep sa-ti evoce omatul
de pe piscu Ceahlaului, sau ,les nieges
d’antant”(zapezile de altd datd). Pe urma iei mata o
tavd, 0 ungi cu unt si presari pesmet. In tava astfel
pregatita torni compozitia, dupad ce ai amestecat-o
napraznic in prealabil cu albusurile. Pui la cuptor. Cand
se rumeneste ca o codand inainte de a intra la hora,
rastorni in farfurie, cum faci cu budinca. Nu-ti mai
ramane acum decat sd-i dai aluatului forma geometrica

pe care o preferi: patrat, dreptunghi, romb, cum
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binevoiesti. Serveste cu smantana alaturi ca, cine vrea

sd puie deasupra.

3) — Alivenca bunicii lui Creanga

Asezam noi cu migala pe un servet cu
motive locale urmatoarele: branza de vaci, oud, lapte,
malai, unt, smantana, sare. Acu eu mai fac o precizare:
dupa gustul meu alivenca e mai buna dulce decat
sarata; drept pentru care as mai adauga si niste stafide,
esentd de rom, miere sau zahdr. La nevoie as pune si
niste gem cu coacdze pe lista.

Bref: luati un castron §i puneti niste branza
de vaci scursd bine in el, apoi separati oudle si pastrati
albusurile pentru final. Géalbenusurile le turnati peste
branza si amestecati usor cu o lingura de lemn curata.
Apoi subtiati totul cu lapte fiert; turnati sare, zahar,
stafide, esentd de rom, putin unt, amestecati iarasi cu
rabdare. Apoi, la sfarsit addugati albusurile batute

spuma. Lasati la rece compozitia, dar numai dupa ce ati
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cernut niste malai peste ea si ati aruncat trei cuburi de
unt.

Separat, ungeti o forma rotunda (ori dreptunghiu-
lard) cu restul de unt si tapetati-o cu restul de malai, sa
nu se prinda compozitia de peretii tavii. Puneti totul la
cuptor, la foc potrivit, cam pentru 25-30 de minute si
dupa ce ati scos-o serviti cu smantana, calda.

4),— Alivenca

- 0,400 kg branza de oi

- 0,100 kg smantana

- sare

-5o0ua

- 0,060 kg unt

- 0,050 kg faina

Mod de pregatire

Se da branza prin sitd, se amestecd bine cu
malai, oud, sare si unt. Se toarnd compozitia intr-o tava
tapetatd cu unt si se da la cuptor 30 de minute. Se taie
bucati in forma de patrat si se serveste fierbinte cu

smantana deasupra.
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5) — Plachie (da intreab-o pe nora cea
mare a ,,Soacrei cu trei nurori” ce-o pregdtea numai
pentru ,,feciorul cel mare”)

6) — Pasca

Se spune ca e prajiturd traditionald preparatd din
aluat de cozonac peste care se pune o pastd obisnuitd
din branza sau orez, smantana, amestecate cu zahar,
stafide, nuci si se mananca la Pasti, atat de ortodocsi
cat si de catolici.

7) — Pasca cu smantana si cu oua

Aluatul:

- 1 kg faina

- 40 grame drojdie de bere

- 0 jumatate litru de lapte

- 300 grame zahar

-6 oud

- 250 grame unt topit

- coaja rasa de lamaie

- zahar vanilat

- esenta rom
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Se face aluatul bun si se pune umplutura:

- 1 kg smantana

- 200 grame zahar

- 3 linguri faina

- 6 galbenusuri

- 4 albusuri

- 1-2 baton de vanilie

- coaja rasa de lamaie

- stafide

Se recomandd ca smantana folositd sa fie

proaspatd, grasa si farda zer. Pentru a scoate zerul din
smantana se procedeaza astfel: intr-o cratita se pun 250
grame malai, se acoperd cu un servet curat, care sa
depdseasca marginile cratitei. Se toarnd smantana pe
servet si se lasa cateva ore, timp in care zerul din
smantana este absorbit de malai. Smantana astfel
scursd se pune intr-un castron, se adaugd zaharul,
mirodeniile si galbenusurile, amestecandu-se bine. La
sfarsit se pun albusurile batute spuma, impreuna cu

stafidele, amestecandu-se usor pand la incorpo-rarea
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acestora. Compozitia obtinutd se adaugd in tava cu
aluat, se intinde uniform, se unge cu ou pe deasupra si
se baga 1n cuptorul incalzit. Se lasa 40-45 de minute la
foc potrivit. Se raceste in tava.

Si nu ne mai mira ca, lacom fiind, lupul a dat
»lama” la asemenea bunatati, uitand de durerea pri-
cinuitd caprei, ce-si plangea iaca, iezisorii mancati

tocmai de el, cumatrul, vecinul ei.

5.3. — Soacra cu trei nurori

Publicata tot in anul 1875 in ,,Convorbiri
literare”, la lasi, povestea Soacra cu trei nurori aduce
in prim plan pozitia soacrei in casnicia fiilor sai, care
ajunge, in nesdbuinta sa, de a primi ,,dupa plata si
rasplata” din partea nurorilor.

Astfel, inlocuirea intelegerii si repectului fata
de proprii fii s1 nevestele acestora, o aduce pe soacra in

ipostaza de banuitoare si carcotasd, stapana casei fiind
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neinduplecata, aratandu-si suprematia prin acte
intolerabile.

Din protectivd, mama devine soacra acapa-
ratoare, dornica sa-si domine nurorile, nestiind ca se va
gasi si ,,ac pentru cojocul ei”. $i incercand nurorile a fi
robace si a nu iesi din cuvantul soacrei ,muncind zi §1
noapte, dar pregatind intr-o vreme si ceva de mancare.

Si asa se face cd soata feciorului cel mare
gateste doar pentru el, dupd cum zice soacra ,,pla-chie
cu costita de porc, de cele afumate din pod si Doamne
bine vom manca”. Cand intreaba de man-care, c-o
podidise foamea pe nora dintai, soacra-i raspunde:

»- De mancare? O ceapa, un usturoi $-o
bucata de mamaliga rece din polita sunt destul pentru
0 nevasta tanard ca tine...Lapte, branza, unt si oua
de-am pute dibui sd ducem la tirg sd facem ceva
parale; cdci casa s-a mai Ingreuiat cu un mancau §i eu
nu vreau sd-mi pierd coméandul.”

Acelasi calapod foloseste soacra si pentru

nora feciorului mijlociu care si ea se arata supusd. Doar
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cand feciorul cel mic se-nsoard fard a cere prea multa
invoiala mamei, aceasta se trezeste c-o norad ce-i va fi
,,hasul”.

Neacceptand mamaliga rece cu ceapd, nora
cea mica se razvrateste, ducandu-se a pregati ceva de
mancare: ,,Nu trece nici un ceas la mijloc s-un cuptor

de placinte, cativa pui parpaliti in frigare si prajiti
in unt, o strachinoaie de branza cu smain-tana si
mamaliguta erau gata. Apoi iute cheama si pe celelalte
doua in bordeiu si se pun la masa cu toatele.”

Surprinsd de neascultarea §i nesocotinta
nurorilor, soacra isi gaseste a doua zi bordeiul plin de
pene, blide si cofaelul cu vin rasturnat. Supdratd afla
ca ,i-au fost cuscrii in vizitd si-au gasit-o dormind”,
moment In care conflictul cu cele trei nurori este
deschis pe fatd, dar neintelegerea ei va duce la
pedeapsa extrema. Ca fiecare ,,doarme dupa cum isi

asterne” este adevarat si ca ,,ce semeni aceea culegi”,

soacra si-a primit pedeapsa, iar nurorile au trait in pace
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si liniste la casele lor pand la adanci batraneti
,plangand-o”.

Dac-au fost si bune gospodine? Lucrul acesta
ni-1 pot dovedi doar retetele dupd care nora cea mica
le-a gatit suratelor ei, bucatele alese si anume:

1) — Plachie cu costite de porc afumate

Plachie

Un pahar mare de orez ales bine. Doua
pahare- jumatate supd de carne (dacd nu aveti apa).
Doua linguri de unt, sau un sfert de pahar de untdelemn
(daca doriti sa-1 serviti rece), sare.

Preparatie:

Incingeti untul (sau untdelemnul) intr-o
cratitd. Cand s-a incins bine, turnati orezul de prefe-
rintd nespilat (daci e frumos). Il rumeniti usor, mes-
tecand mereu, (altfel se lipeste). Turnati cele doud
pahare si jumatate cu supa (n-ai uitat sarea nu-i asa?) si
lasati sa fiarba acoperit si la foc blajin, pana ce lichidul
prin evaporare, dispare de la suprafata, fara ca orezul

sd fie inca fiert. In momentul acesta luati cratita asa
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cum se gaseste, cu capacul pe ea, si-o acoperiti c-0
plapumad sau paturd groasa, ingrama-dind apoi
deasupra saluri, perne, pulovere, in fine, tot ce poate
acoperi bine. Parasiti orezul si asteptati pilaful caci se
face singur. Il puteti lasa asa cat binevoiti. Dar daci
doriti sa-1 mancati cald, dupa un ceas si jumatate cel
mult, despuieti cratita si ridicati capacul. Veti constata
ca orezul se umfla (infloreste) in proprii lui aburi si in
propria-i caldura
2) —Placinta cu branza

Luam un calup de branza de vaca, doua
galbenusuri de oud, o lingurd de zahar praf, o lingura
de faina. Stropim o tava cu unt si punem compozitia de
mai sus, apoi ungem pe deasupra cu un galbenus de ou
si o punem la copt. Se serveste caldd, presaratd cu
zahdr, taiatd in patratele ca o prajitura.

w

3) — Pui fripti in frigare si prajiti
-2 pui
- 20 grame unt

- 1 capatana usturoi
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Curatam puii, i1 spalam si ii frecam cu sare
pe dinduntru si pe dinafard. Apoi 1i infigem intr-o
frigare s1 11 frigem la foc potrivit, invartind mereu
frigarea.

Prepardm un sos cu putina apd, o bucatica de
unt cat o nuca §i usturoi bine pisat. Cu pand ungem puii
cu acest mujdei, iar cand carnea devine mole friptura
este gata.

4) — Pui fript taraneste
Frigem puiul la frigare ca de obicei, insd 1l

ungem mereu cu smantand. Puiul iese astfel mustos si

fraged.
5) — Puila frigare
- 3-4 pui mici
- unt
- sare
- piper

- 2-3 catei de usturoi
Se curdtd puii, se spald, se sareazad, se

pipareaza si se ung cu grasime. Se pregateste o frigare
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din lemn, se pun puii in frigare si se frig la carbuni
incinsi. In timpul frigerii, puii se intorc pe toate fetele
si se ung cu grasime $i dupa dorintd, cu mujdei de
usturoi. Cand sunt aproape gata nu se mai ung, ca sa se
rumeneascd. Se servesc fierbinti, cu cartofi prdjiti si
diverse salate.
6) — Pui umpluti

Puii, mai ales, se intocmeau astfel: se
goleau pe la tartitd de maruntaiele de pe care se alegea
untura galbena si parfumatd, care topitd avea
limpezimea mierei din floarea de camp cu trifoi si in ea
se calea ceapa tocatd, adaugandu-i pesmet alb inmuiat
in lapte dulce. Ceapa si pesmetul se framantau cu
cateva oua crude, cu marar, patrunjel si tarhon si cu
gilbenusurile tari si terciuite si se umpleau puii cu
maiaua asta. Abia acum se dadeau la cuptor rasturnati
pe spate, unsi cu untura si stropiti la fel pana fi
patrundea focul moale si se facea pielea cum ii coaja

coacazei necoapte destul.
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7) — Pui umplut

Luati un pui de-o aripa si curdtati-l bine,
apoi umpleti-1 cu unt frecat spuma, de pastd de rosii
dulce, verdeata tocatd, mere rase, paine muiata in lapte,
ciupercute tocate marunt, ficatei de pasdre sdarati si
striviti, ceapa calitd, doi cdtei de usturoi, cimbru, curry,
o bucati de grisime de pasire... Inchideti zburitoarea
s1 puneti-o intr-o tava, la cuptor, vopsiti-o periodic cu
zeama care-o lasa si infulecati-o cand este rumenita.

8)— Pui au cotton

Sa iei doi sau trei pui sa-1 prajeascd dupa
randuiald, punandu-le sare pe cat le trebuie si apoi,
taind felii subtiri de slanind sd se inveleascd cu ele
puiul peste tot si pe desupra acestora sa se inveleasca
cu hartie alba si asa sa se frigd, luand sama bine sa nu
se rumineascd. Ranzele lor sa se fiarba si cand or fi
fierte sa se hacuiascd cu maiurile crude si cu putin
patrunjel, harpacica si doudzeci si cinci ciuperci. Apoi
sd se ieie putin unt intr-o tigaie si infier-bantandu-se

pui topiturile acele induntru si le lasd sa se prajeasca
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putin, apoi presarandu-le cu o lingurd faina si
amestecandu-le, lasi sa se mai prajeasca putin. Pe urma
torni deasupra lor un polonic de zeama de carne, putina
sare si piperiu si o lingura de smantana si le lasi de
fierb bine; s1 apoi puii, cand vor fi bine fripti, sd se
toarne aceastd salce intr+un blid si puil sa se aseze
inauntru, cu chip sd nu se cunoasca puii ca-s fripti.

9) — Pui prajiti cu unt

Puiul, grijit foarte curat si tdiat in patru,il
sari precat trebuie si il lasi sd seadd un ceas. Apoi,
puind unt mult in tigaie de lut, lasa sa clocoteasca si
apoi, tavalind bucatelele, le pui in faind de grau. Le
moi pe urma in apa rece si apoi, tavalindu-le in posmag
de franzela, le pui in tigaia cu unt §i rumenindu-se bine
pe o parte, le intorci pe ceea parte, ca sd se rumineasca
deopotriva, si sunt gata.

10) — Pui prajiti

Sa grijesti puii si sa-1 tai in patru, si-i sarezi.
Bate omatul de la doud oud, unge puii si-1 presard cu

posmag; si sa-1 prajesti frumos si le pune garnitura.
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11) — Pui umpluti si fripti

Sa-1 grijesti si sa-1 sarezi, scoate maiurile si
stomaburile si le hdcuieste cu petrinjel. Apoi pune doud
oud, patru linguri posmag ruminit Tn unt, sare i putina
smantand. Umple puii, leagd-i cu ata si-i frigi in frigare
st tot 11 unge cu unt. Cand vor fi gata, 11 asaza cu
patrunjel.

12) — Clopan fript intreg

Se alege o puica dolofana, hranita cu tarate,
1 se suceste gatul si, dupa ce-i1 oparitd, jumulitd si
curatatd de maruntaie, 1 se desface pieptul in doua,
spinarea cu tartita, coapsele, aripile si gatul. Grasi-mea
el parfumata se topeste repede intr-o tigaie. Apoi, iei
si-ntr-o cratitd joasa, unsa dinainte se aster-ne dedesupt
un rand de ceapd tocata si de rosii jupuite de pielita,
peste care vin bucdtelele de pasdre. Deasupra se
presara marar verde si patrunjel la fel, verdeata aceasta
frecata cu sare si cu boia iute si carnea tare a unui sat
de arde1 din cei bucalati, taiati in felii lungi si subtiri si

bulionul cu care s-a stins grasimea. Mancarea se
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ispraveste indbusitd sub capac, la foc gales, si se-
mperecheaza mamaligii, da mai trebuie si-un vin rosu,
de-al cdrui gust nu te mai saturi niciodatd, dar nici nu te
tulbura cine stie ce.

Si dupd cum gateau nurorile si ce harnice
erau, cu siguranta ca si azi, casele gospodariile lor ar fi
mandretea unui sat, vrednic de a avea asemenea nurori
si feciori a1 ,,Soacrei cu trei nurori”.

Si cu sigurantd nu uitau nurorile ,,Soacrei cu
trel nurori” sa pregateasca mesele cu alese bunatati dar
si cu bauturile cele multe care se potriveau, asa ca:

a) — dupa gustari aduceau pe masa: rachiu,

tuica, votca, vermut.

b) — dupa peste, legume s1 mancaruri cu sos, vin
alb, usor.

c) —dupa fripturd: vin rosu sau bere bruna, tare

d) — dupa friptura de pasare si vanat: vin de
desert.

e) —daca la masa se servea un singur fel de vin,

acesta nu trebuia sa fie dulce.
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5.4 — Povestea porcului

Daca cele doud povesti: ,,Capra cu trei iezi”
si ,,Soacra cu trei nurori” apar in anul 1875, revsita
,Convorbiri literare” din Iasi publica in anul 1876 o
noud poveste scrisd de lon Creangd: Povestea porcului
unde fantasticul cu realul, pe fondul blestemului si-a
superstitiilor, creeaza tipare ale cuminteniei, fricii si
ascultarii, cat si a neascultarii, ducand in final la
umilinta si supunere necon-ditionata.

Astfel, Fat Frumos prefacut intr-un purcel
este gasit de-un mosneag de-o sutd de ani, si dus babei
sale, de noudzeci de ani si care n-aveau copii, sa fie
copilul lor. Fiind nazdrdavan, purcelul inde-plineste
dorintele imparatului, ajungandu-i ginere.

Ajunsd nevasta purcelului si nora batranilor,
fata de-mparat descopera vraja, de-a avea doar noaptea
barbat, acesta lepddandu-si pielea de porc si nesabuita,
1-o arunca-n foc, urmand a purta bles-temul. Si astfel
afla ca barbatul ei nu era altul decat Fat Frumos pe care

va trebui sa-1 caute la Manastirea de Tamaie, iar cercul
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ce-1 poartd la mijloc, atins doar de ména lui dreapta va
plesni si-atunci se va naste pruncul.

Spasita, femeia pleaca-n lume pentru a-si
afla barbatul, pe drum intalnindu-se cu cele trei surori:
Sfanta Miercuri, Sfanta Vineri si Sfanta Duminica.

Auzindu-1 prima dintre ele povestea o pri-
meste n casa si-o omeneste, caci pana la Manastirea de
Tamaie mai era cale lungd, chiar daca jivinele din
imparatia ei nu stiau unde este aceasta. Dar, totusi, Sf.
Miercuri o indreapta spre sora sa de-a doua, Sf. Vineri,
neuitand a-1 da ,,drumetei un corn de prescura si un
paharut de vin, ca sa-i fie pentru hrana de drum”.
Sf. Vineri ,,i-0 mai dat si ea un corn de prescura si-
un paharut de vin” indru-ménd-o cu multa bunatate si
blandete la sora cea mare, Sf. Duminica.

De la dansa, mai precis de la un ciocarlan
schiop de pe imparatia sa, cele doud afla drumul spre
Manastirea de Tamaie, dandu-i si aceasta pentru drum

drumetei: ,,un corn de prescura si-un paha-rut de
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vin ca sa-i fie pentru hrana”, femeia ple-cand mai
departe.

Dupa ce trece prin multe incercari care-i pun
pe talere credinta si iubirea, femeia ajunge a-l afla pe
barbatul sdu, Fat Frumos, si unde scapand si de harca
de baba Talpa- [adului, blestemul se stinge, iar ea, dupa
ce i-a atins cu mana dreapta cercul, naste pruncul dar si
se recunoaste invinsa de dragostea celui ales.

Si toate se sfarsesc cu bine, iar nunta facuta
acum, caci prima datd n-au indraznit, de rusine, a o
anunta, a tinut trei zile §i trei nopti, veselindu-se cu
totii, mai tinand poate si astazi.

Dupa ce reteta au pregatit prescura cele trei
surori — Sf. Miercuri, Sf. Vineri s1 Sf. Duminica,
ramane a afla, stiind ca aceasta i-a tinut de sat alaturi
de paharul de vin, razbind atat drumul cat si1 greutatile.

Si-ncepem asa:

Ludm sapte maini de fdind alba, rase si le
asezam pe masd, apoi adaugdm cat ia fdina, sare si

drojdiuta, o jumatate de lingura.
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Incepem a le fraimanta toate laolaltd pani se
incorporeaza bine si se pun la dospit. Cand 11 dospit
aluatul se ia si se intinde pe masa, ca o foaie mai
groasd, se imparte apoi in sapte bucati egale din care se
va face prescura (are forma de rozeta, floare), una la
mijloc are forma de pitutd si sase in jur usor prinse, de
aceeasi marime.

Se asaza apoi intr-o tava obignuitd n care am
presarat faina, se ia chistornicul si se pune pe fiecare
bucati si-apoi se di la copt. In acest timp, vidana,
femeia vaduva, si iertatd de Dumnezeu, care are
dezlegare sa faca prescurd, spune rugaciunea Tatal
Nostru, binecuvantand la sfarsit cele pregatite cu n
numele Tatdlui si a Fiului s1 a Sfantului Duh, Amin™.
Daca cuptorul e bine Incins, prescura se rumeneste si
coace in vreo trei sferturi de ceas. Se scoate din cuptor
tava, se bate usor sa se desprinda prescura, apoi aceasta
se 1a §1 se asaza pe un stergar Invelind-o cu el. Se duce
a doua zi la bisericd unde se sfinteste si-apoi se imparte

celor 1n drept.
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De obicei prescura se face atit pentru
pomenirea mortilor cit si pentru sdnatatea casei §i-a
celor din jur.

Pe langa cornul de prescurda, femeia mai
primeste si-un paharut de vin, fapt care demon-streaza
modalitatea de implicare a licorii in ritualul crestin.
Astfel, vinul considerat si perceput ca lichidul rosu,
dens si vital, Herseni T (1977) este sinonimul sangelui
sfant al lui Hristos, fiind de fapt simbolul nemuririi si
invierii din morti.

Viaduva O. (1996) ne aminteste faptul ca el
este considerat astfel ca element esential al misterului
Euharistiei- ritual religios de importanta fundamnetala
in crestinism, argumentand astfel valoarea spirituald a
acestei bauturi ce a fost inclusa ca element ritualic i de
ceremonial 1n majoritatea obiceiurilor populare
romanesti ce considerd painea si vinul ca hrana
totala.

Sa ne reamintim faptul ca, venind in

sprijinul afirmatiei anterioare, dupa Maurs M. (1993) —
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in legenda despre Baba Dochia, aflim ca aceasta i cere
lui Dumnezeu mancare, adica paine si vin- ca elemente
definitorii ale mancarii pentru om.

Si poate ostenitd de drum, drumeata primeste
si paharutul cu vin pe care Sf. Miercuri sau Sf. Vineri
si de ce nu, sora lor Sf. Duminica l-o fi fiert ca s-o
imbuneze si c-o0 licoare ce sa-i incalzeasca sufletul.

Vin fiert

Punem vinul intr-o ulcicd in care turndm
zahdr, mai addugam cuisoare si scortisoara si le punem
la foc sd se infierbante, da, fara sa clocoteasca pentru
ca bautura sa nu-si piarda taria si aroma. Cand se face
spuma deasupra, luam ulcica de pe foc. O turnam in
cesti, ulcici de pamant sau pahare de sticla groasa si-1
bem fierbinte.

Daca s-au petrecut la nunta? Cu siguranta ca
de cele trei zile 1si vor aminti, iar fata de imparat n-a
mai iesi din vorba barbatului sdu, avand grija a cinsti

cate zile or avea impreund, cornul de prescura si
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pdharutul de vin, bune la drum de care si de-

ntelepciune.
5.5 Povestea lui Harap Alb

Aparuta si ea in anul 1877, Povestea lui
Harap Alb este una dintre cele mai incantdtoare si
pilduitoare dintre scrierile lui lon Creanga. Povestea ne
prezintd Intampldrile unuia dintre cei trei feciori (a
celui mic) ai craiului ce-avea un frate, Verde impirat
pe care-l pricopsise bunul Dumnezeu cu trei fete. $i
cum nu le putea lasa in locul lui, ii scrie fratelui, ce-i
trimite pe unul dintre feciori, pe cel mai vrednic, da cat
degraba, ca sa-l lase Tmparat in locul sau dupa moartea
sa.

Cel ce se invredniceste de aceastd onoare
este feciorul cel mic, doar dupa ce trece cateva din
incercdrile la care-1 supune popriul sdu tatd, dar dorind

calul ce-l slujise in tinerete.



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

Gata fiind de plecare, feciorul primeste si
binecuvantarea tatalui ce-i spune:

»- Fatul meu, bun tovaras ti-ai ales, de te-a
invatat cineva, bine ti-a priit, iar de-ai facut-o din capul
tau, bun cap ai avut. Mergi de-acum tot inainte, ca tu
esti vrednic de Tmparat. Numai tine minte sfatul ce-ti
dau: in célatoria ta ai sa ai trebuinta si de rai si de buni,
dar sa te feresti de omul ros, iar mai ales de cel span,
cat 11 pute; sa n-ai de-a face cu dansii, caci sunt foarte
sugubeti. Si la toatd intdmplarea, calul, tavarasul tau,
te-a mai sfatui si el ce ai sa faci, cd de multe primejdii
m-a scapat si pe mine in tineretele mele! Na-ti acum si
pielea asta de urs, ca ti-a prinde bine vreodata.”

Si cu toate sfaturile parintesti primite,
feciorul cel mic il intalneste pe span, devenind 1n scurta
vreme sluga acestuia, adica Harap Alb, indreptandu-se
impreund mai departe spre Imparitia lui Verde
Imparat.

Ajungand aici, Spanul se da drept mosteni-

torul cel asteptat, iar Harap Alb, devine sluga aces-tuia,
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supusa pe mai departe la multe cazne si incercari,
dreptatea venindu-i mult mai tarziu.

Si-astfel, intr-una din zile la ospatul la care
sedea Spanul cu Tmparatul, 1i se aduc niste salati din
Gradina Ursului, minunate si greu de aflat.

Prima incercare a lui Harap Alb este a aduce
salatd din gradina ursului, pe care cu ajutorul Sfintei
Duminici le gaseste, infatisdndu-se cu ele la curtea
imparatului.

Nu dupad multa vreme trebuie sd porneasca la
drum a afla si a aduce pe fata impdaratului Ros. Multe
obstacole sunt dar cu ajutorul celor Intilniti in drum,
Harap Alb reuseste a-si indeplini cuvantul dat. Astfel,
se intalneste cu Gerila, pe care-1 stia toatd lumea:
vantul gemea ca un nebun, copacii din pa-dure se
vdicareau, pietrele tipau, vreascurile tiuaiau si chiar
lemnele de pe foc pocneau de ger” si care-i spune lui

Harap Alb, avertizandu-l pentru ce va urma:
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,» — Razi tu razi Harap Alb, zise atunci Gerila
tremurand, dar unde mergi, farda de mine n-ai sd poti
face nimic.”

Si cei doi calatoresc impreund mai departe,
lor aratandu-li-se de la o vreme Flaméanzila ,,foametea,
sac fard fund, namila ce méanca brazdele de pe urma a
24 de pluguri si strigdind in gura mare cd moare de
foame”.

Flamanzila ii raspunse la fel ca si Gerila lui
Harap Alb (,,Razi tu razi, Harap Alb,...”) si pornesc
tustrei mai departe, unde la o vreme vad ,,0 aratare de
om bause apa de la 24 de iazuri si o garla pe care
umblau numai 500 de mori si tot atunci striga in gura
mare cd se usuca de sete”.

Nu era altul decat ,Setila fiul Secetei,
nascut in zodia ratelor si Tmpodobit cu darul suptului.”
Dupa ce si Setila 1l roagd pe Harap Alb sa-1 ia cu el
(,,Raz1 tu razi, Harap Alb...”) tuspatru pornesc mai

departe inainte.
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Si asa dau peste vestitul Ochila ,frate cu
Orbila, var primar cu Chiorild, nepot de sord lui Pan-
dila, din sat de la Chitila, peste drum de Nimerila...
Parca-i un bot chihlimbot, in frunte cu un ochiu, numai
sd nu fie de deochiu!”

Si acesta-i cere lui Harap Alb sa-1 insoteasca
chiar daca rade de el (,,Razi tu razi, Harap Alb...”) si
pornesc acum tuscinci mai departe, cand pe drum se
intalnesc cu Pasari- Lati- Lungila ,,fiul sageta-torului
si nepotul arcasului, braul pdmantului si scara ceriului;
ciuma zburdtoarelor si spaima oa-menilor, cd altfel nu
te pricepi cum sa-i mai zici.”

Si acum tussase pornesc mai departe, fiecare
facand pe drum ceea ce stiau mai bine sd faca, si
incetul cu incetul ajung la Tmparatie unde, reusesc a
trece prin toate caznele la care vor fi supusi: Gerila va
ingheta cuptorul, Flaménzilda va manca man-carurile,
Setild va soarbe totul, iar Ochila si Pasari-Lati-
Lungila o vor gasi pe fata imparatului Ros, acolo pe

dupa nori, pe unde se ascunsese ea.
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Ceea ce vrem noi a sti este ca li se adusera
intr-o vreme a manca: 12 harabale cu paine, 12
ialovite fripte si 12 buti pline cu vin, ca vezi Doamne,
oaspetii sd se ospateze cum se cuvine.

Si dupa ce cucereste fata imparatului Ros cu
ajutorul prietenilor de nadejde, Harap Alb se intoar-ce
cu ea la Verde Imparat da parci inima nu-I ldsa a o da
acestuia, vorba cantecului:

,Fugi de-acolo, vind-ncoace!

Sezi binisor, nu-mi da pace!”

Spanul parca simte cd nu mai are crezare in
fata celorlalti si-1 pedepseste pe Harap Alb, tdindu-i
capul. Dar calul lui Harap Alb il pedepseste la randu-i
aruncandu-l in inaltul cerului si-apoi dandu-1 drumul,
facandu-se pana jos praf si pulbere.

Si-n vremea aceea fata Tmpdaratului Ros, cu
mestesug il aduce pe Harap Alb la viata, primind mai
apoi amandoi binecuvantarea din partea Tmpa-ratului

Verde.
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Se povesteste cd la nunta lor mare veselia a
fost atat pentru cei bogati cét si pentru cei saraci.
Oare cu ce s-or fi ospdtat nuntasii la nunta?
Si la curtea imparatului cum se preparau salatile
din gradina ursului?
1) — Salata de... salata verde
- salata verde
- marar
- sos vinegreta
- ceapa verde
- ridichi
Se curata salata verde, se spald 1n apa cu sare si se
taie (in functie de marime) de-a lungul, in patru sau
sase bucdti. Se adaugad ceapa verde taiatd fideluta,
ridichea trecutd prin razdtoare si morcovul tocat
marunt. Se serveste cu sos vinegreta deasupra.
2) —Ialovita fripta
- carne de vita
- ceapa

- bulion
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Se spala bine carnea si se sdreaza, apoi se asaza
intr-o tava cu ceapa tdiata felii si cu o lingurd de unt.
Se prajeste pe ambele parti, apoi se adauga cateva lin-
guri de apa, pana cand se prajeste. Se unge apoi car-nea
cu putina untura si se da la cuptor. Dupa ce este gata se
scoate si se taie felii subtiri §i se tine la cald.

Oare, Setila o fi baut pelinul din butoaie?

3) —Pelinul

Intr-un butoi mai mare sau mai mic, plin cu
must si gol de-o palma, ca sa poatd suporta fermen-
tatia, se introduce pe vrand legat de-o sfoard, un buchet
de pelin de anul trecut. Cel putin o datd pe zi, se
rascoleste vinul, fie miscand butoiul, fie sufland cu
furtunul in toate directiile, pentru omogenitate. Dupa
cateva zile de fermentatie zgomotoasd, trebuie gustat
zilnic. Cand capdtd aroma si amadraciunea dorita se
scoate buchetul afard. Dupa ce s-a scos buchetul, se
lasa vinul in pace, ca s fiarba inainte, pana cand toate
drojdiile se depun la fund, moment in care prima

fermentatie se opreste. In aceasti faza, pelinul se trage
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cat mai limpede posibil de pe drojdie, intr-o cada de
lemn, unde dupa o vreme, se trage in alt vas curat,
operatie care are loc cand anotimpurile sunt normale, la
finele lui decembrie ca la toate vinurile.

Da, cu siguranta ca n-o fi lipsit de pe masa
nuntagsilor pasarile (rata, curcanul) da nici vanatul sau
limbile:

4) — Rata salbatica fripta

Rata dupa ce-i grijitd o pui intr-o farfurie si
fierbe otet amestecat cu putind apa si cu o bucatica de
coaja de lamaie si cu frunze de dafin si cu enibahar si
apoi clocotinda fiind, o torni peste rata si o lasi de sede
vreo doud zile, apoi rata o intinzi cu sese randuri de
sldnind pe pept, pui rata in frigare si pui otet de cel in
care au sezut rata cat socotesti ca trebe pentru salce; si
pui si o lingura de smantana, si tot torni peste ratd pana
ce se frige, dupa ce-i friptd o pui pe o farfurie si torni

salcea deasupra si o dai la masa.
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5) —Doba de curcan

Iei un curcan, il gijesti si-1 pui sa fearba, apoi
scoti binisor pelea de pe dansul si scoti si carnea de pe
ciolane; faci din carne tocaturd maruntitd cu miez de
pane, pui nduntru cinci sau sase oud, dupd multimea
tocdturii, apoi pui putind sare, piper, enibahar,
scortisoara si coaja de alamaie si sd amesteci tare bine
la un loc; apoi faci o turtd de un deget de groasd din
tocatura si tai tot ciubuce de limba jambon, picioare de
vacd, iepure sldnind §i castraveti murati $i pui tot
randuri, dupd ce umpli turta de tocdtura de mai sus, o
indoiesti in douad si o invelesti in pielea de pe curcan si
0 pui intr-o panza curata, legata la capite si o fierbi in
zama 1n care au fiert curcanul, dupa ce este feartd o iei
si 0 pui la teasc sd se tipareasca si este gata.

6)— Limbi

Iei limbile si le grijesti bine; le asazd la
putind un rand de limbi si unul de sare, la 0 oca sare
50 dramuri silitrd, si putin usturoi; si asa randuri pana

se umple putina si pui teasc; dupa ce vor sede zece zile
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pe o parte, apoi le intorci pe cealaltd parte, si1 sezand

alte zece zile, apoi le scoti si le pui ziua la vant,

noaptea la teasc, pana sa zvanteaza, asa le pui la fum.
Reteta de vanat? Daca ajungeti la o nuntd

imparateasca, cu sigurantd cd o veti gasi pe... platou.

5.6 Fata babei si fata mosneagului

Povestea Fata babei si fata mosneagului,
publicatd in ,,Convorbiri literare” la Iasi in anul 1877,
aduce in prim plan — harnicia, cumintenia si ascul-
tarea, opuse fiindu-i lenea, obraznicia si neas-cultarea,
astfel fata mosneagului le-avea pe primele, iar cea a
babei, pe cele ramase la urma.

Nemaiavand liniste in casd, caci, precum
spune autorul: ,,Fata babei era sluta, lenesa, tafnoasa si
rea la inima; dar, pentru ca era fata mamei, se alinta
cum se alintd cioara-n lat, 1dsand tot greul pe fata

mosneagului.
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Fata mosneagului insd era frumoasa, harnica,
ascultatoare si buna la inima. Dumnezeu o impodo-bise
cu toate darurile cele bune si frumoase. Dar aceasta
fata bund era horopsita si de sora cea de scoarta, si de
mama cea vitregd, noroc de la Dumnezeu ca era o fata
robace si rabdatoare; caci altfel ar fi fost vai s-amar de
pielea ei.”

Si cum in casa mosneagului canta gdina si nu
cocosul, fata lui cea buna pleaca, luandu-si lumea-n
cap, cu ochii plini de lacrimi §i sdrutdnd méana tatdlui
sau. Pe drum ingrijeste o catelusd bolnava, curata un
par plin de omizi, raneste o fantdna malita si parasita si
la urma ajungand a lipi §i un cuptor parasit, nefiindu-i
greu si rusine a lucra. Dupa atata drum, ajunge dis de
dimineatd la o casuta dintr-o poiana verde unde locuia
Sfanta Duminica. Dovedindu-se rabdatoare cu copilasii
ei, jivinele padurii, la care le face bucate ,,nici reci, nici
fierbinti, ci cum 1s mai bune de mancat” 1i spala (laie)

si-1 hraneste, fata mosneagului e rasplatita. Pusa sa-si
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aleagd din podul casei, o lada, ea o alege pe cea mai
mica, veche si mai urata dintre toate, nefiind lacoma.

Fata mosneagului se reintoarce pe acelasi
drum, unde, pentru bunatatea ei este rasplatitd: cate-
lusa cu o salbd de galbeni, fantana cu apa limpede,
dulce si rece ca gheata si doud pahare de argint, parul
cu pere galbene ca ceara de coapte ce erau si dulci ca
mierea, iar cuptorul ii daruieste placinte crescute si
rumenite.

Ajungand acasa, nu poate aduce bucurie mai
mare tatdlui sdu, mai ales ca deschizand lada, incep a
iesi dintr-nsa ,.herghelii de cai, cirezi de vite si turme
de o1, spre necazul babei, oparitd de ciuda ce-i era”.

Si-atunci, se hotaraste si fata babei de-a porni
pe acelasi drum ca sa aduca si ea acasd lada cea mai
mare, mai noud §i mai grea. Dar, pand ce ajunge la ea,
fata babei nu se invredniceste a ajuta nici: cate-lusa,
parul, fantana si cuptorul, raspunzandu-le o-braznic la

necazurile acestora:



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

,, — Da cum nu!? Ca nu mi-oiu festeli eu
manutele tatucutei si a mamucutei! Multe slugi ai avut
ca mine?”

Si toatd aceasta atitudine o va costa pe fata
babei, cdci, ajunsa si ea la casa Sfintei Duminici 11 va
opdri copiii, bucatele le va face afumate, arse si sleite,
dar 1si va lua lada. Pe drum fiindu-i foame si sete, nu se
va bucura de darurile celor pe care nu i-a ajutat, ci
ajunsa intr-o vreme tarzie acasa, unde, deschizand lada
— vor iesi balauri ce le vor manca pe amandoua
facandu-se apoi nevazuti cu lada cu tot. lar mosneagul
si-a maritat fata dupa un om harnic si bun si la casa lui
cantau acum cocosii i nu gainile, ca scdpase pentru
totdeauna de baba si fie-sa.

Oare ce placinte-i fi pregatit cuptorul ca
multumire ca-1 lipise, fetei cea harnicd, buna si cuminte
a mosneagului? Ne spune si noua reteta?

1) —Poale-n brau
- 0 jumatate kilogram faina

-3 oua
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- 200 grame unt

- 0 lingura rasa zahar

- sare

- trei-patru sute grame zahdr si chiar mai
mult (cat suge aluatul)

- drojdie proaspata de marimea unei nuci

Preparatia:

Topeste drojdia intr-un recipient in care torni

o lingurd-doua de apd caldicicd. O amesteci cu o
lingura de faina si o linguritd de zahdr. O lasi sa
creascd 20 de minute. Pui restul fainii intr-un castron
mai mare si torni la mijloc drojdia, laptele céldut,
galbenusurile, sarea si zahdrul. Le amesteci bine si
incepi framantatul. Dupa zece minute, incepi sa torni,
incet-incet, untul topit, caldut, nu fierbinte, cate o
lingura-douad, framantand mereu, pana se termind untul.
Acoperi cu un servet gros si lasi sa creascd o ora si
jumatate. Cand a crescut aluatul ungi o tava cu unt
fierbinte, faci aluatul sul si-1 tai in bucdti de marimea

unei bile de biliard. 11 intinzi apoi cu melesteul
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(sucitorul, facaletul) punand la mijloc branza de oi
grasa si framantatd. La o jumatate de kilogram de
branza, pui doud oua intregi. . Aduni pe urma marginile
aluatului in acelasi sens ca niste jalduri, stringandu-le
ca sa fie lipite. Le mai lasi 15-20 de minute la loc cald,
sd mai creascd putin. Pe urma, ungi cu ou si coci, la
cuptor potrivit, cam jumatate de ora.

De ce Poale-n brau? Pofticios fiind poves-
titorul, oare n-ar fi dorit si el acele vestite placinte
rumenite si stiute de toate moldovencele harnice si

gurese cum era si fata mosneagului?

5.7 Povestea unui om lenes

Cuprinsa in paginile Convorbirilor literare
ale Iesilor la 1878, povestea lui Ion Creanga, Povestea
unui om lenes, surprinde la nivel drastic, o
caracteristicA omeneasca — lenea. Autorul chiar
mentioneaza: ,,Cica era odata intr-un sat un om grozav

de lenes; de lenes ce era, nici imbucatura din gura nu
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si-o mesteca”, fapt ce-i determind pe sdteni sa-1
spanzure ,,pentru a nu mai da pilda de lenevire si
altora”.

Impicati cu gandul si soarta ci altd iesire
pentru sateanul lor nu mai este, acestia il urca  Intr-un
car si se Indreapta cu el spre locul span-zuratorii.

Dar, pe drum se intdlnesc cu o trasura in care
era o cucoand miloasd ce afland povestea omului,
doreste sa-i crute viata si sa-1 ia pe mosie unde ,,am
acolo un hambar plin cu posmagi, ia asa pentru
imprejurari grele, Doamne fereste! A manca la
posmagi si-a trai si el pe langa casa mea, cd doar stiu
ca nu m-a mai perde Dumnezeu pentr-o bucdtica de
pane. Da, suntem datori a ne ajuta unii pe altii.”

Surprinsi in mod placut de bunatatea cucoa-
nei, sdtenii care-i spun lenesului c-a dat norocul peste
el caci ,,Boii ara si caii manancd”, asteapta multumirile
acestuia cat si alegerea lui ,,Hai. Da raspuns cucoanei,

ori asa, ori asa, ca n-are vreme de stat la vorba cu noi.”
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Dar spre surprinderea tuturor lenesul din car
intreabad la randu-i:

» — Dar muieti-s posmagii? Zise atunci
lenesul cu jumatate de gura, fara s se carneasca din
loc.”

La un asemenea raspuns printr-o intrebare,
cucoana nu mai are ce zice, doar ascultd argumentul
satenilor pe care nu-i ldsase inainte de propunerea ei, sa
vorbeasca:

,—Bunatatea  dumneavoastra, = milostiva
cucoa-nd, dar degeaba mai voiti a strica orzul pe gaste.
Vedeti bine ca nu-l1 ducem noi la spanzuratoare numai
asa, de flori de cuc, sa-i luam naravul. Cum chititi? Un
sat intreg n-ar fi pus oare mana de la mana ca sa poata
face dintr-nsul ceva? Dar ai pe cine ajuta? Doar lenea-i
imparateasa mare, nu-ti bati capul!”

Ascultandu-le vorbele, cucoana e nevoitd a
intelege motivele satenilor de a-1 spanzura pe lenes

scapandu-si satul de rele, si-1 aproba spunandu-le:
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,» — Oamnei buni, faceti dar cum va lumina
Dumnezeu!

Si iaca asa au scdpat si lenesul acela de
sateni si satenii aceia de dansul.”

Si astfel, cu toata bunatatea sa, cucoana nu I-
a putut salva pe lenes din mainile satenilor.

Oare cum erau la gust posmagii pe care
cucoana-i oferea lenesului, acesta refuzandu-i ca nu
erau muieti?

1) —Posmagi de faina

Trei oca de faina pecluita masuratd cu oca,
un polonic drojdii de bere si una litra de lapte, pus cald,
amestecandu-le la un loc, sa faci plamadeald si
lasindu-le pan-se vor dospi. Dupd aceea sa se
fraimante, puind indauntru 13 oud, cu albusuri cu tot
batute, si lapte precat cuprinde faina, una litrd unt
proaspat, topit si 10 dramuri zahar pisat si apoi
framantati aluatul pana cand incepe a ridica besici. Lasi
larasi sd dospeasca frumos. Pe urma, framan-tandu-le,

il pui Tn bucdti si agezi prin forma si iardsi il lasi putin
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de dospeste, si ungandu-l1 deasupra cu ou, il dai in
cuptoriu, gata ca de cozonaci. $i dupa ce se coace, ii
lagi de se racesc, ii tai felii si-1 pui sa se usuce in
cuptoriu.
2) —Posmagi de Brasov

Iei 0 oca de faina, pui 50 dramuri lapte s1 30
dramuri drojdii, insd laptele caldut si fa plamadeala; o
lasd sa creasca. Apoi iei 100 dramuri lapte cald, putina
sare, sase oud si 100 dramuri zahar pisat (insa din zahar
sd se opreascd pentru presarat deasupra), una lingura
unt- din care sa se unga si calupurile- si fraimantandu-le
pana ce se ieu de pe mani, le lasi ca sa creasca. Apoi
pui aluatul pe sciandurd si-l tai bucatele mici, le
framanta sa le faci lungurete si le pui in calup si apoi le
pui la un loc cald, ca sa dospeasca doua ceasuri; si apoi
le dai in cuptoriu, ca la pane de Spania.

Da, lenes putea fi omul lenes de nu-si muia
singur posmagii! Nu s-o fi gandit ce buni puteau fi?

Dac-ar fi stiut, cu sigurantd i-ar fi ales in locul
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spanzurdtorii. Da, te poti pune cu lenesul? Se vede

-

ca... nu!

5.8 — Cinci paini

Aparutd in presa ieseand in anul 1883,
povestea lui lon Creangd, Cinci paini aduce in prim
plan modul de intelegere, toleranta si acceptare intre
oameni, neuitand ca atunci ,,cand doi se cearta, al
treilea castigd.”

Ajunsi la judecatd pentru ca nu stiau cum sa
imparta cele cinci paini, cei trei oameni Inteleg pana la
urma cum le-a facut judecatorul dreptate, chiar daca la
inceput, pe ce-l de-al treilea cdlator fiind flamand l-au
poftit la masa lor:

,, — Poftim, om bun, de-1 ospata impreuna cu
noi, ziserad cei doi drumeti cdldtorului strain: caci, mila
Domnului! Unde mananca doi mai poate manca si al

treilea.”
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Oare ce gust avea painea celor doi calatori si
dupa ce reteta o fi pregatit-o stiind cd la inceput, unul
avea trei paini in traistd si altul doud paini si
calatoreau, cunoscuti fiind, vara pe drum?

Dar, sda nu uitdm ca painea, alaturi de:
miere, lapte, ou, sare, vin si peste, isi are locul bine
stabilit printre alimentele naturale si unele dintre ele
chiar sacre.

Ajungem astfel la considerente prin care
painea reprezintd simbolul major al spiritualitatii
populare intalnita Tn multe ritualuri si ceremonii.

Totodata, Vaduva O. (1996) ,,importanta pai-
nii ca aliment, dar mai ales importanta ei spirituala,
este convingdtor redatd de Tnsasi rugdciunea de temelie
a crestinatatii, Tatal mnostru, care eviden-tiaza
semnificatiile pdinii- materie, dar si spirit, hra-nd a
trupului, dar si a sufletului. Transfigurata spi-ritual,
painea reflectd, in acest context, aspecte ale conceptiei
populare privind existenta omului inte-leasa prin

prisma nagterii, mortii §i reansterii. Caci painea,
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asimilatd bobului de grau, care moare ingropat in
pamant pentru a renaste, simbolizeaza forta vietii
asupra mortii, forta omului care reuseste s-o obtind
(painea) 1n lupta sa cu ostilitatile naturii, in final
suprematia omlui in lupta pentru existenta, impotriva
mortii.”

Si pentru ca spiritual vorbim despre painea
noastra cea de toate zilele, incercam a va prezenta
reteta:

1)- Painea biblica — cea a lui Ezeckiel ca
mesaj a lui Dumnezeu catre poporul din Ierusalim
(Mencinicopschi Gh. 2010):

- 1/2 cana de faina de orez;

- 1/4 faina de boabe de fasole sau bob;

- 1/4 cana faina de mei;

- 1 cana faina de grau spelta;

- 1/2 cana faina de linte;

- 1/4 cana ulei de masline extravirgin pastrat
la rece;

- 1 lingura de sare;
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- 1 lingura de maia.

Se amesteca toate ingredientele, se adauga
ulei de masline, apd si se lasa la dospit. Se portioneaza
in forme rotunde, se coace in cuptor pand ce painea
capata culoarea aurie- bruna.

3) —Painea obisnuita / de casa:
Cantitati: - 1 kg faind de grau
- 20 grame drojdie
- 1/2 litru apa
- 1/2 lingurita sare
(ele se maresc in functie de numarul de paini pe
care-1 dorim).

Punem fdina intr-o cratita calda, iar daca
facem o cantitate mai mare de pdine o punem intr-o
albie (covata) tinuta la cald.

Desfacem drojdia proaspata cu o cescutd de
apa cdldutd. Facem 1n faina o adancitura in care punem
drojdia. Amestecam cu o furculitd pana obtinem 1in
adanciturd un fel de smantana. Adaugam la ea faina de

pe marginea adanciturii pana acoperim plamadeala.



Maria Dorina Pasca

Punem la cald si lasam sa creasca trei sferturi, pana la o
ora.

Dupa ce a crescut plamadeala, fraimantam cu
putind apa calduta faina presdratd cu sare, pana ce
capatam un aluat nu prea tare. Punem aluatul intr-o
forma la cald sau intr-o tava care merge la cuptor si il
lasdm sa creasca.

Dupa ce a crescut painea, o ungem cu apa pe
deasupra si o dam la cuptor potrivit, o jumatate- trei
sferturi de ord. Cand este gata, ludm tava din cuptor si
lasam sa se odihneascd putin painea in forma, apoi o
scoatem.

Femeile de la tard care au cuptor, in ziua in
care fac paine se scoald de dimineatd (patru, cinci)
pentru a framéinta cat si a arde cuptorul (lemne,
coceni,tulei) ca sa fie bine Incins, cenusa se scoate din
cuptor cu dargul (un lemn cu care se scoate cenusa), se
incearca cu faind daca este bine incins §i apoi pe
lopitau (unealtd din lemn care la un capat o bucata de

lemn rotunda pe care sd incapa o paine sau o tava) se
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asaza aluatul framantat caruia 1 se da din maini forma
unei paini. Aluatul ajunge de pe lopitdu in cuptor (pe
vatrd) unde dupad ce este asezatd si pusa usa in gura
acestuia, se va coace In aproximativ o ord, o ord si
ceva, timp dupd care se incearca daca este coapta sau
nu.

Dupa ce-1 rumenita si coapta bine, painea de
casd se scoate pe acelasi lopitau din cuptor, se bate
usor ca sd-i cada o parte din coaja arsa apoi se asaza,
una langa cealalta, intr-o covata, sau in alt loc special,
se acoperd cu o stergurd curata si se pas-treaza astfel
proaspata aproximativ sapte zile. Era obiceiul in casa
ca sambata, o datd pe saptamand, sa se facd paine in
cuptor (de casd). Cand este adusa la masa si e
neinceputa, capul familiei ia cutitul cel mare si-i face
painii pe partea sa cea arsa in cuptor, semnul crucii,
binecuvantand-o ,,Binecuvinteazda Doamne, painea
aceasta pe care ne-ai dat-o noud si pentru care iti

"7

multumim. Amin
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Decét ceartda mai bine un colt de paine gutos

si rumenit ca judecata sa fie mai inteleapta, nu!

5.9 Ursul pacalit de vulpe

Este povestea scrisd de lon Creanga ce vede
lumina tiparului in anul 1878. Ea face parte din
povestile didactice ale invatatorului Creanga alaturi de:
,,Pacala”, ,Inul s1 camesa” si ,,Acul s barosul”.

Nedezmintindu-si renumele, vicleana vulpe
ajunge sa-l1 pacaleasca si pe urs, trimitandu-l sa
pescuiascd cu coada peste din baltoaga cea de la
marginea padurii. Si in noaptea aceea ,,incepuse a bate
un vant rece, de ingheta limba-n gura si chiar cenusa de
sub foc. Ingheta zdravin si apa din bél-toagi si prinse
coada ursului ca intr-un cleste”.

Ramas fara coada si flamand, ursul incearca
a pedepsi vulpea care nu dorise a-1 servi si pe el din

pestele ce-l manca, dupa ce preficandu-se moarta fu
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azvarlitd de taran in carul plin cu peste pe care-1 ducea
acasa.

Vazandu-se in car, vulpea aruncd o multime
de peste pe drum, astfel ca hrana sa-i fie asiguratad
cateva zile.

Chiar daca ursul cere peste, si vulpea nu-1
pofteste la masa, totusi cea din urma doreste a-1 pacali
si pedepsi in acelasi timp zicandu-i:

,,Alel, cumetre! Da nu stii ca nevoia te duce
pe unde nu-ti e voia si te-nvatd ce nici gandesti?”

Ne ldsam pacaliti de vicleni? In unele situatii
cand credulitatea noastra n-are margini da, dar si patim
ca st ursul, ramanand cu rusinea nereusitei ca plata a
nechibzuintei noastre.

Si pana a afla daca vulpea a mancat pestele
proaspdt, crud sau prajit si sa-i aflim reteta, sa nu
uitdm ca si el face parte din alimentele, Vaduva O.
(1996) ce cumuleaza stravechi simboluri care isi au

1zvorul in mitologia popoarelor.
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Aceeasi autoare ne aminteste faptul ca,
»element mitologic consacrat de religie ca simbol al lui
lisus, pestelui i este rezervat in obiceiurile populare un
statut ritual special. Desi nu este admis in hrana de post
obisnuita, exista zile de ,,dezlegare la peste” in postul
cel mai sever, in care el este singura proteind tolerata.
In acest sens, Buna Vestire (Blagovestenia — 25
martie), Floriile sau Nasterea Maicii Domnului(8
septembrie) sunt zile de ,,dezlegare de peste” ca si
zilele de miercuri sau vineri din sarbatori.”

Pestele apare totodatd ca element cosmogo-
nic fundamental si in mitologia noastra, romaneasca,
sub forma, Mauss M. (1993) ,.,In mare este un peste, pe
pestele acela stau patru stalpi si pe stalpii pamantului,
cand pestele clatind din coada, atunci si pamantul se
cutremura... Cei patru stalpi sunt cele patru posturi.

Noi posturile le postim de aceea ca sa nu ne
cufunddm. Dar acum un stidlp e mai mancat, caci

oamneii nu postesc.”
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Dupa aceasta subtild lectie de cumpadtare si
respect fatd de peste ca fiind si simbolul primilor
crestini, sa-ncercam a afla, daca vulpea-l gitea, oare
cum era:

1) — Peste prajit

Unit pesti 11 curatam de solzi, iar pe altii 1i
stergem cu o carpa. Scoatem maruntaiele si i1 zvantdm
intr-un servet. {i insirim pe o tepuse de lemn. {i dam in
faina si 1i prajim in grasime incinsa. Dupa ce pestii sunt
cupringi de fierbinteald, domo-lim focul si ii prdjim
pana ce devin crocanti (se sfarama in dint1).

Scoatem pestii prajiti Intr-o strecuratoare $i
il garnisim cu patrunjel tocat marunt, in aceeasi
grasime.

Sau poate 1 se facuse si de niste masline,
vul-pii, asa ca citind ea o carte aparutd la Bruxelles in
1820 (dupa Al O. Teodoreanu - Pastorel 2000) de
unde o fi aflat ca daca 1i torni crapului pe gat un pahar

de otet bun, carnea sa nu mai poate fi deosebitd de cea
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din apa curgatoare, el fiind din elesteu, se gandeste a-1
manca asa, cu masline:
2) —Crap cu masline

Cureti bine un crap care sa depdseasca in
greutate 2 kg, 11 spinteci burta si i1 scoti intestinele.
Desarezi apoi un sfert de kilogram de masline, le scoti
samburii §i pisezi intr-o piulitd de piatrd sau marmura
(nu metal), cu piper boabe. Peste maslinele pisate storci
zeama de lamaie i daca vrei, putin vin.

Impanezi crapul cu o jumitate kilogram
masline 1intregi, care au fost si ele desdrate in
prealabil(acestea pot fi lasate sau nu cu samburi, dupa
plac). Asezi apoi in fundul unei tavi betisoare, in chip
de gratar, pui crapul pe ele, torni sosul peste crap si
bagi la cuptor.

3) — Peste la tava cu sos mieros

Ludm peste, nu bucati mai mari de 500
grame. Le spalam bine, le evisceram si le trantim intr-o
tava, astfel incat sd nu se atingd intre ele. Punem in

tava o treime ulei, una apa si una vin rosu. Apoi cand
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bronhiotul e acoperit pe jumatate macar de acest lichid,
il condimentam cu: piper, sare, boia, zahar, coriandru,
boabe de mustar, foi de dafin, rosmarin §i praf de
telina. Pe deasupra se presard niscai zdrente de gogosar
rosu si marar. Introduceti apoi totul la cuptor pentru
vreo 40 de minute, la foc mic (pana a scazut aproape
complet sosul din tava). Daca vreti, puteti servi acest
peste cu niste cartofi naturi, aldturi, ori cu orez scazut
sau cu niste legume asortate, sotate. Puteti stropi totul
cu niste coniac bun, inainte de a servi bucatele, iar noi
putem bea aldturi un Pelin de mai, sau un Riesling de
Jidvei.

Putea fi cumatra vulpe mare mestera in gatit
pestele, da, vicleand cum e, precis n-a spus nimanui
retetele, asa ca, ursul chiar si-a rupt coada in zadar.

Oare lui cum i-0 fi placand pestele? N-avem de
unde sti, deci vulpea, nu si l-a dorit adversar nici la

gatitul dar cu atit mai mult la...prinsul pestelui.
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5.10 Amintiri din copilarie

Publicate in perioada anilor 1881-1882 tot in
,,Convorbiri literare” de la Iasi, Amintiri din co-pilarie
reprezintd, asa cum preciza lorga lordan (1970) ,,nu
numai o biografie a povestitorului ci si o prezentare
veridicd a vietii duse de locuitorii unui sat de munte
romanesc din prima jumatate a secolului al XIX-lea.”

Impartita in patru parti, intregul text are
coerentd si ,,se leagd” intre ele, curgdnd actiunea, ce
practic reuneste perioadele evolutive din viata lui Nica a
lui Stefan a Petrei pana la badita Ion si institutorul
Creanga.

Din prima parte cunoastem cum era scolar
Nica si mai ales ce nazdravanii facea. Aflam astfel ca
prin anii 48 cand prinse holera si la Humulesti, Nica
iesea 1n fata mortului cand trecea pe la poarta lor
,petrecandu-1 pana la bisericd de unde venea acasd cu

sanul incarcat cu covrigi, mere turture, nuci poleite,



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

roscoave si smochine din pomul mor-tului, de se
cruceau tata s mama cand ma vedeau cu dansele.”

... Timpul trece si1 bunicul David il va duce pe
Nica la scoala din Pipirig. Pregitindu-se de drum, Nica
,»s€ luptd cu niste costite de porc afumate si cu niste
carnati fripti ce mi-1 pusese mama dinainte.”

Cum aratau mancarurile alese?

Sa vedem la sfarsitul povestirii noastre!

In partea a doua a amintirilor, aflim cat de
minunat era satul i cata fericire simtea in casa, alaturi de
parintii, fratii si surorile sale. Figura mamei sale,
Smaranda, ramane emblematica prin descrierea pe care i-
o face:

,»91 mama, care era vestita pentru ndzdravaniile sale,
imi zicea cu zambet uneori, cand incepea a se 1vi soarele
dintre nori dupa o ploaie indelungata: Iesi copile cu parul
balan, afara si rade la soare, doar s-a indrepta vremea, si
vremea se indrepta dupa rasul meu...”

Bucuros era cand isi vedea si tatal intors de la

munca cel care se bucura de copii, dandu-1 huta si
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spunand: ,,Ce le pasa? Lemne la trunchiu sunt; slanina si
faind in pod este de-a valma; branza in putina,
asemenea curechiu in poloboc slavd dom-nului! Numai
de-ar fi sdnatosi sd manance §i sd se joace acum, cat is
mititei; ca le-a trece lor zbur-daciunea cand ar fi mai mari
si 1-or lua grijile inainte; nu te teme, ca n-or scdpa de asta.
Si-apoi nu stii c¢d este-o vorba: Daca-i copil sa se joace;
dacd-i cal sa tragd; si dacd-1 popa sa ceteasca...”

Dar cum le-or fi pastrat bundtatile? Doar cu
stiinta rdbdarii si neintrecutd maiestrie.

Este timpul in care furd pupdza ce era cea-
sornicul satului si se duce s-o vanda-n targ certandu-se cu
mosul cu vitica, dar §i vremea cand isi lasa mama balta
cu treburile gospodaresti si se duce la scdldat de unde
,»Zol puscd” si ,,mort de foame” vine prin gradini latrat de
caini si se roaga de iertare printre scandurile gardului:

,Mamuca, iacatd-ma-s”, fiind dupa aceea foarte

cuminte la casa si ascultator nevoie mare.
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Partea a treia ni-l prezintd invatand la scoala
de popi (seminar), experientele fiind pentru acel timp
diferite.

Si ajungand intr-o vreme cu Gétlan si Trasnea
la o cragma, cragsmadrita le aseaza pe masa: o stra-china
de placinte fierbinti s-o gaina fripta, facandu-si mare
pomana cu ei cd erau flamanzi ca niste lupi. Da, ce
placinte! Da, ce gaini!

Se bucura ca pleaca de la seminar de Craciun
acasd unde-l asteptau pe Nica al nostru: costite de porc
afumate, chiste si buft umplut, trandafiri usturoieti,
purcel fript si slanina de cea subtire, facute de casa.
Taiete la un loc, fripte bine in tigaie si cu mamaliguta
calda, de se duc unse pe gat, asa ca intre neamuri §i cei
dragi.

In ultima parte, a patra, povestitorul e iarisi
nostalgic, plecatul de acasa fiind tot mai greu, deoarece
pentru el, lumea satului era tot ce-1 bucura si-1 putea face
fericit. Isi aminteste de toti si de toate, despartirea fiind

intotdeauna dureroasa.



Maria Dorina Pasca

N-am putea incheia periplul nostru psiho-
gastro-literar prin opera marelui Creanga, dacd nu ne-am
opri pentru o clipi micar, asupra propriei descrieri: ,.In
sfarsit ce mai atita vorba pentru numica toatd? la, am
fost si eu, in lumea asta, un bot cu ochi, o bucata de huma
insufletitd din Humulesti, care nici frumos pand la
douazeci de ani, nici cuminte pana la treizeci si nici bogat
pana la patru-zeci nu m-am facut. Dar si sarac asa ca in
anul acesta, ca In anul trecut si ca de cand sunt, niciodata
n-am fost.!”

Cu alte cuvinte am spune noi ,,.La placinte
inainte/ La razboi inapoi”.

Si uite asa aflam si retetele bucatelor alese, de
pe masa povestitorului:

1) — Covrigi

Trei cesti de faind se framantd cu o ceascad de
grasime, o jumatate de ceascd de zahar si doua linguri de
smantand. Se intinde subtire si se taie cu paharul, apoi
mijlocul cu degetul. Se coc covrigii sd rdmana albi. Se

pudreaza cu zahar vanilat.
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2) —Carnaciori de carne (carnati fripti)

Iei noudzeci dramuri de carne si o hacuiesti
marunt cu patrunjel verde. Apoi iei putind pane muiatd in
lapte, iei o bucata de unt, cate un ou si o freaca puhav.
Pune doud oud intregi si un galbenus si le amesteca cu
topitura. Pune putina coaja de 1amaie, sare, piperiu, doua
linguri de smantana, doud linguri de posmag si le
mesteca bine. Apoi faci carnaciri, 1i tavadlesti in oud, in
posmag. Sa se prajeasca in grasime.

3) —Slanina din pod

Dupa metoda din Ardeal, sldnina se scoate
intreagd de pe porc. Punem o parte din slanind intr-o
albie de lemn i1 dam sare; asezam pe slanind bucati de
carne de asemenea bine sdratd. Apoi deasupra mai
aruncam cativa pumni de sare. Acoperim cu cealalta
parte a slaninii, apoi cu o fatd de masa groasa.

Daca punem slanina intr-o camera potrivit de
rece o vom tine la sare timp de zece zile, intorcand
carnurile din doua in doud zile. Cand camera este rece

tinem sldnina la sare trei saptamani si o intoarcem de
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asemenea din doua in doud zile. Dupa aceea scoatem
carnurile si slanina, scuturandu-le de sare.

Dupa ce scoatem sldnina din albie, o scu-
turam bine de sare, ca s nu mai ramana deloc pe ea.

Daca ne place usturoiul, facem un mujdei in
felul urmator: curdtdm si pisdm bine doua, trei capatani
de usturoi, adaugam apa, amestecam bine §i turnam peste
slanind. Ungem bine slinina cu muj-deiul. Intindem
slanina si o fixam cu trei betisoare (coarde) ca sa nu se
indoaie. Implantim aceste bete pe partea cu sorici.
Presaram pe o parte si pe alta a slaninii boia rosie. Dupa
aceea atarndm bucatile intr-o camera la uscat, ca si
suncile.

Dupa ce s-a uscat, punem slanina la fum. Fa-
cem un fum rece de brad sau de alte conifere, daca se
poate. Dupa ce s-a afumat, pastram slanina la rece.

Vara, in lipsa de racitor, putem pastra slanina
in cenusd. Intr-o ladd incdpitoare punem un strat de
cenusd de patru-cinci degete. Intindem peste cenusa,

hartie de ziar. Invelim slanina in panza si o punem pe
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hartie. Acoperim bine cu hartie de ziar. Turndm alt strat
de patru-cinci degete de cenusd. Si asa mai departe.
Asezam lada intr-o camera uscatd si raco-roasi. In felul
acesta, slanina tine foarte mult.

4)- Friptura de gaina

Se poate frige intreaga la cuptor, asezata pe
un soclu de zarzavat, unsa bine cu grasime, acoperitd
chiar de la inceput cu un castron intors cu gura in jos.
Daca gaina este batrana, este mai indicat sa se taie in
bucati, alegdnd pentru fripturd partile cu mai multa carne:
picioare, pulpe, aripi (tdiate cu cat mai mult piept
imprejur) care se asaza in cratitd sau in tava si se frig la
fel, stropindu-le mereu cu sosul din tava si intorcandu-le
din cand in cand.

5)— Purcel de lapte fript

Oparesti purcelul si-l1 cureti cu faind de
porumb, sau mai bine cu sacdz, asa cum se curatd si
capul de vitel sau de porc, pana cand devine alb cum e
coala de hartie. 1l sarezi. Daci-l pui la tava, asazi mai

intai in fundul tdvii mici betisoare, improvizand astfel un
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gratar, ca sa nu se lipeascd. Daca-1 pui la frigare, asaza
mai inainte frigarea pe carbuni pana se inroseste. Apoi o
introduci in purcel si-1 bagi in cuptor. il ungi din cand in
cand cu untdelemnul fin §i cand s-a rumenit pielea, cu
rom. Atat.

6) — Purcel de lapte fript

Rotofeiul se spald bine, iIn multe ape curate si
reci. Apoi se unge pe piele cu multa zeama de 1ama-ie (si
prin interior), cu mult rom de buna calitate (ori cu coniac
superior), se sdreaza cu grunjuri galbui si se pipereaza
binigor (preferabil piper alb), cine vrea sa-1 spurce cu
niste curry (sau boia). Apoi, se lasa vreo ord, o ora
jumadtate la scurs si uscat.

Intr-o cratitd mare puneti niste scandurele pe
fund, asezate cam la zece cm distanta. Pe ele depuneti cu
solemnitate godacul. Stropiti-1 cu oloi bun si un vin idem.
Turnati niste apd pe fundul vasului, iar aldturi (sau pe
gratarul de sus al cuptorului) va rog sa asezati o crenguta
de cimbru s1 una de marar uscat. Ele incingadndu-se in

timpul coacerii, vor da izul condimentului si-al verdetii
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arse inmiresmand puiul de Mangalitd. Lasati cuptorul
iute la inceput, c-altfel nu se rumeneste. Apoi mai
micsorati flacdra. Scoateti din sfert in sfert de ora
animalul si Intrebati-1 cum se simte; cum va tacea precum
mutu stropiti-1 cu jiul format in tava (aveti grija sa nu se
arda lemnele de pe fund si nici s@ nu raména tava fara
sos). Cam in jumadtate de ora, maximum patruzeci $i cinci
de minute, treaba-i gata. Invitati amabil purcelul sa
paraseasca cuptorul, transbordati-1 din cratita mare pe un
platou, idem, lacuiti-1 cu niste coniac gros sau vin foarte
vechi. Apoi controlati-i dantura si1 fiindca tot a deschis
gura, varati-i un mar in ea. Puneti-i un patrunjel verde pe
nara si o fundita de staniol la gat.
7) —Chisca

Se aleg circa 500-600 grame carne (cu sange
de la gat), completatd cu circa 300-400 grame slanina de
la gusa (gatul) porcului, care se oparesc un sfert de ora in
apa in care au fiert maruntaiele, apoi, reci, se taie n fasii
mai groase, amestecandu-se cu sange crud (dupa dorinta)

un polonic cu grasime adunata de la supa in care au fiert
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capul si soriciul, plus ceea ce a ramas de la celelalte
preparate (sorici, carne) si 100-150 grame orez spalat,
scurs, iar pentru aroma: piper, ienibahar (mdacinate)
cimbru, chimen (dupa gust). Se pune totul in stomacul
porcului sau in intestinul gros, mai larg, lasand un spatiu
de 3-4 cm pana la laturd deoarece la fiert se umfla orezul
sau pasatul. Se fierbe ca si toba circa o ora, apoi rece se
zvantd, a doua zi se leaga, trecand o sfoara in jurul ei ca o
plasa si se da la afumatoare 1-2 zile.

Se fierbe in oala cu sarmale, asezatd in
mijlocul lor si la servit se taie in felii, servindu-se alaturi
de sarmale. Este delicioasa fiartd cu varza, insusindu-si
reciproc gustul.

Chisca fiartd se scoate si se serveste ca felul doi
daca s-a fiert, pentru gust, in ciorba de zarzavat.
8) - Bulf (toba)

Jumatate din carnea si grasimea de la capul
porcului, jumatate din carnea fiarta, un sfert din sorici,
limba curdtatd de pielitd, condimente, piper, ienibahar,

usturoi.
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Toata carnea fiarta se taie in cuburi cu latura
de 4-5 cm. Limba se taie in fasii cu grosimea de 2 cm si
lungimea de 4-5 cm. Soriciul se taie in fasii de 2 cm.
Separat se strecoara 500-600 ml de supa (fara grasime)
din oala in care a fiert capul de porc si soriciul. Cand
toate sunt pregdtite, materialul taiat se presard cu o
jumatate linguritd cu piper macinat si mujdeiul (8-10
catei de usturoi, sau dupa gust) taiati in felii si presarati
cu o lingurita de sare, apoi striviti cu dosul unei linguri
de lemn, apoi se oparesc cu supa, strecuratd fierbinte prin
strecuratoare peste tot materialul cu care se amesteca.
Sarea nu mai este necesard, dacd si supa a fost putin
saratd. Compozi-tia se pune cu lingura in stomacul
pregatit, alternand bucitile ca sd fie variat asezate, apoi
se toarnd zeama peste ele cat sd le cuprinda pana la
nivelul carnii. Se leaga orificiile, lasand putin spatiu gol
pand la legaturd pentru dilatarea lichidului in timpul
fierberii. Se introduc tobele intr-un vas cu apa clocotita,
cu legdturile in sus, dar focul se reduce imediat ca apa sa

fiarba fara nici un clocot, una sau doua ore. Cand a trecut
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timpul prescris, se scot cu strecuratoarea si se asaza pe
plansetd cu legaturile Tn sus. Deasupra se pune o alta
plansetd cu greutatea de circa un kg, ca sa nu preseze
prea mult, sa nu iasa afard zeama, lasandu-le asa pana a
doua zi, cand se poate consuma proaspata.

9) — Curechiu in poloboc

Se ia un poloboc, nici prea mare nici prea mic,
dupa cum e casa, din lemn de stejar, cu cep. Apoi, se
cautd capatanile de curechi, si ele nici prea mari, nici
prea mici, dupa poloboc si se curdta de foile de prisos.
Cu o brigca facem o mica adanciturd in curechi acolo
unde se desparte de cotor si o umplem cu sare de aia
mare pentru saramurd. Le ludm apoi cdpatinile si le
potrivim 1n poloboc ca sa steie bine, sa nu sa imboteasca
s1 rAman singure asa o zi.

A doua zi facem saramura, apa de fantana cu
sare si-o turnam in poloboc. Dupa o vreme, cand deja sa
stiu curechiul cu polobocul si cu saramura, pe asta din
urmad o Intoarcem ca sd ajungad peste tot si sd se faca

moarea buna.
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Cand ne-o tihni de-un curechi murat om
scoate-o din poloboc si dacd n-om face galuste (sarmale)
din ea, atunci o tdiem cdpatina in parti si-o mancam asa,
ca tare-i buna la ranza.

Si nu pot a nu aduce si-a face vorbire despre
acea mamaliguta pe care Nicd a lui Stefan a Petrei o
dorea atunci cand era dus la invatatura, caci asa-s
amintea de cele dragi ale casei.

Si-aflam astfel ca la mamaliga trebuie: apa de
fantana adanca, limpede siroind din ciutura grea de stejar
cercuita, patatd verde cu muschi, sare cenusie, spartd din
bulgédre de Slinic, faind galbena macinata intre cremeni
de-un morar lenes, colbuit de ani, si-o femeie draga,
voinica, satuld de dragoste si pusa pe fapte placute lui
Dumnezeu, care s-o mestece In ceaunul afumat, la foc de
giteje s1 s-o rastoarne oachese si aburindd pe-o masa
joasa de lemn.

[atd cum, de-a lungul periplului nostru, am
putut afla cat de important era ca mancarurile sa fie bine

gatite, sd aiba gust, sa placa atat ochiului cat si gurii.
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Din acest punct de vedere, lon Creangad se
dovedeste prin prisma povestilor sale un mare mester atat
al cuvintelor cat si a celor ,,trebuincioase gurii”, punand
in traistd sau pe mese imparatesti vestitele mancaruri
moldovenesti. Ca de la alivenci la poale-n brau, la batog
st iepure, la peste si rumene puicane si pana la dulceti de
pe urma cdrora ,,iti lingeai degetele” drumul bucatelor a
fost neted ca o... poveste. Da, mai punem de-o
mamaligutd si de-o snoava? De, asa, c-or trece noptile

mai iute si s-a face ziua si-om... manca iarasi.
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Capitolul 6

Mancarurile din basmele romanilor -

Petre Ispirescu

6.1 — in lumea basmului

Contemporan in buna parte cu Ion Creanga,
Petre Ispirescu (1830-1887) a fost cel care ne-a lasat
»adunate din gura poporului”, basmele care sunt si
astazi, datorita trudei sale, nemuritoare. Relevante in
aceastd conjuncturd sunt aprecierile facute de Vasile

Alecsandri in anul 1882, moment in care apare
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volumul ,,Legendele sau basmele romanilor” de Petre
Ispirescu.

Astfel, Vasile Alecsandri mentiona faptul ca:
,,A te interesa de aceste basme feerice este un lucru
natural; a le feri de nimicirea la care ar fi expuse cu
timpul este o dorintd patriotica; insa a sti de a le pastra
naivitatea poetica a graiului povestirilor de la sezatori
este o operd din cele mai meritorii.

Acest merit l-ai avut dumneata, d-le
Ispirescu si eu te felicit cu toatd sinceritatea unui
adorator al poeziei poporului nostru, pentru modul
iscusit cu care ai cules si ai publicat importanta colectie
ce ai intreprins cu multa osteneald si mari sacrificii.

A1 facut un bun serviciu neamului adunand
intr-un sireag multime de pietre scumpe din averea
nationald, un sireag care nu mai este amenintat de a se
pierde. Recunostinta noastrda iti este dar castigata
pentru totdeauna.”

Ajungem ca si azi basmele sd incante ge-

neratii de cititori, fapt ce demonstreazd perenitatea
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genului. In cazul nostru ne-am oprit asupra acelora
dintre ele in care e prezentd si arta culinard, obser-vand
ca acest segment nu este atat de cuprinzator si atat de
prezent ca in povestile lui Creanga, totusi traditia fiind
mentinutd atat in casele taranesti cat si la curtile

imparatesti.

6.2 Praslea cel Voinic si merele de aur

Despre originea basmului, folcloristul Petre
Ispirescu aminteste ca ,,i-a fost povestit de tata” si
publicat pentru prima datd in ,,Taranul roman”- anul
1862.

Important s1 de remarcat e faptul ca multe
din basmele culese de Petre Ispirescu au aceeasi
formula de inceput, pe care o redam doar o singura
data si anume:

,,A fost odata ca niciodata; ca de n-ar fi, nu s-
ar mai povesti; de cand facea plopsorul pere si rachita

micsunele; de cand se bateau ursii in cozi; de cand se
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luau de gat lupii cu mieii de se sarutau, infra-tindu-se;
de cand se potcovea puricele la un picior cu 99 de oca
de fier si s-arunca in slava cerului de ne aducea
povesti;

De cand se scria musca pe parete

Mai mincinos cine nu crede.”

In acest basm, imparatul are tot trei feciori
din care cel mic se aratd cel mai harnic, curajos si
vrednic de-a afla cine furd de fiecare datd merele cand
ele erau deja gata parguite. Si dupd o paza strasnica de
o noapte, feciorul mai mic al impa-ratului, Praslea cel
Voinic 1l raneste cu o sdgeata pe hot fiind hotarat a-l
prinde. Este insotit in cautarea sa si de cei doi frati mai
mari s1 ajungand la o prapastie, el coborand in ea,
ajunge pe taramul celalalt.

Praslea cel Voinic afla aici palatele celor trei
zmei care asteptau sd se insoare cu trei surori, fiecare
stand 1n salasul lor, cea mare la palatul de arama, cea
mijlocie la palatul de argint, iar cea mica la palatul de

aur. Luptandu-se cu fiecare in parte, puterea crescand
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de la un zmeu la altul, Praslea cel Voinic le aduce pe
fete la prapastie pentru a le trece in lumea noastra,
fiecare avand palatul zmeului prefacut intr-un mar.

Ajunse pe taramul nostru cele doud fete se
marita cu fratii mai mari, iar cea mica il va plange pe
Praslea deoarece pizmuit de ceilalti acestia il dau
pieirii.

Rémas singur pe taramul celalalt, Praslea
scapa puii zgripturoaicei de balaur §i aceasta se
hotaraste sa-1 ajute, ducandu-1 pe taramul nostru, daca-i
va pregati ,,100 oca de carne facute bucitele de cate o
oca una si 100 de paini.”

Targul se incheie s1 Praslea ajunge cu bine
printre ai lui unde afla cd la imparatie e jale mare dupa
el, iar fata cea micd il jeleste intr-una. Ajunge sa
indeplineascd dorintele fetei celei mici caci marul ei de
aur ramasese la el si astfel afla si imparatul cine este cu
adevarat.

Ca sa se faca dreptate dupa pizmuiala fratilor

mai mari, Praslea il roagd pe Dumnezeu sda inde-
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plineasca si dupa ce ,,trase sagetile in aer, cele doua
nimersc in crestetul nelegiuitilor”, iar Praslea face o
nuntd mare luand-o pe fata cea mica.
Povestitorul se afla si el la nuntd de unde-si
1a:
,,O bucata de batog
Si-un picior de iepure schiop”

Oare dupa ce retete s-or fi gatit la nuntd cele laute
de povestitor si painea si carnea pentru zgriptu-roaica
pe ce plac o fi fost?

1) - Batog

Batogul si pastravii afumata si pastrati in
harzola de brad sunt cele mai fine gustari, primul
mancandu-1 cu lamaie si piper.

Sau — se ia o halcd de batog si-o asezi
intreagd intr-o oald cu fund gdurit. Aceastd oald
speciala o introduci intr-un recipient in fundul céruia
nu era decat apa chioara si-o pui la foc. Cam dupa un

ceas, tai felii halcana de batog si le-arunci intr-o cratita
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in care clocoteste unt topit condimentat cu patrunjel si
putin piper. O minunatie! Se face si se mananca!
2) —Friptura de iepure

- pulpele dinapoi de la un iepure

-100 grame slanind afumata

- 0 capatana usturoi

- unt

- sare

- piper

Se curdta iepurele si se marineaza timp de 6-
8 ore. Se scoate, se sterge bine si se Tmpaneaza cu
bucitele de slanina si cu catei de usturoi. Impanarea nu
se face profund, ci superficial ca sa se poata rumeni
sldnina. Se pune intr-o tava cu 2-3 linguri de apa si cu
unt. Se bagd in cuptor unde se lasa la inceput la foc
mare, pana se rumeneste, dupa care se face focul mai
mic si se umezeste din cand 1n cand cu sosul din tava.
Se lasd pana se patrunde carnea usor cu furculita. Cand

este gata se serveste calda, cu sosul din tava.
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3) —lepure fript

- 0 jumadtate de iepure

- 50 grame slanina

- 0 capatana de usturoi

- 2 linguri untura

- 0 jumatate pahar cu vin alb

- sare

Alegem muschiul si pulpa dinapoi. Cu un
cutit curatam carnea de pielitele de deasupra (carnea de
vanat nu se spald). Apoi o sardm si o impanam des cu
suvite de slanind afumata. Cine doreste, poate impdna
carnea din loc 1n loc si cu cate un sfert de catel de
usturoi. Incilzim o tavd, punem untura si cand se
incinge asezdm carnea unsa cu ulei. Turndm vin alb.
Apoi dam tava la cuptor, la foc potrivit. Turnam cat
mai des cu lingura sos din tava peste friptura, ca sa nu
se usuce. Cand carnea s-a muiat, scoatem friptura din
cuptor si o servim cu sosul ei, pe care il turnam

deasupra iepurelui.
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4) - Friptura de iepure cu smantana
- iepure (sira spindrii cu muschi)
- slanina afumata
- unt(untdelemn)
- zeama de oase
- smantana
- sare
- piper
- vin rosu
Se curdtd de pielitd muschii sirei se spala si
se impaneaza cu slanina afumata. Se presard spinarea
cu sare §i piper, dupd care se pune in tava incinsa cu
untul topit. Se adauga din cand in cand zeama de oase
(in functie de cum scade) si se unge friptura cu jiul
(sosul ei) cu ajutorul unei linguri. Se serveste fierbinte
cu garniturd de cartofi fierti si salatd dupa gust.
5) — Pulpa de miel umpluta
Asadar: extrageti osul din pulpa, despicati-o,
bateti-o cu ciocanul de lemn sau aluminiu (inox) si

condimentati-o. Umpleti-o apoi, cu rdbdare, pe-nedelte,
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cu urmadtoarele: ceapa tocata marunt, calita, ficat fiert si
maruntit, ciupercute taiete julien (unti-te), pesmet,
pilat, oud fierte, verdeatda, condimente. Rulati pulpa si
legati-o cu sfoard, ungeti-o cu ulei si stropiti-o periodic
cu zeama pe care o lasd. Dupd o ord tdiati-i ata,
portionati-o $1 asezonati cu tot ce aveti prin casa.

Cand serviti, nu uitati ,,inverziti cu: frunze de
salatd (laptucd), unutor, hutmatuchi, marar proaspat sau
patrunjel verde.

Da, merele or fi fost de... aur? Le-o fi
rumenit soarele si-n bataia lui din zilele de vara, erau

precis de aur, stralucind de bune ce erau.

6.3 — Sarea-n bucate

Daca, precedentul basm ,,Praslea cel Voinic
si merele de aur”, era ,,povestit de tata” dupa spusele
autorului, acum e randul celei dragi de a-i spune
povesti: astfel, Sarea-n bucate ca identitate, ne spune

Petre Ispirescu ca este ,,povestit da mama pe la 1840,
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scris la 1844, aprilie si publicat in ,,Revista noud”-
Bucuresti- 1887.”

Basmul reia In mare, schema cunoscuta unui
astfel de gen literar cu acel: ,,A fost odatd un imparat.
Acest imparat avea trei fete. Ramamand vaduv, toatd
dragostea lui el si-o aruncase asupra fetelor.” Si de-a
lungul celor rostuite iIn povestire, aflam faptul ca
imparatul is1 intreabd intr-o zi odoarele cat de mult il
iubesc. Fetele incep sd-i compare dragostea cu ceva
dulce (analogie intre iubire, dragoste = dulce, zahar,
miere) si astfel afld imparatul ca:

- fata cea mare 1l iubeste ca mierea
- fata cea mijlocie il iubeste ca zaharul
doar fata cea mica, 1i raspunde ca-l iubeste cu ade-
varat, ca sarea in bucate.
Suparat pe raspunsul deloc lingusitor si ma-
gulitor, Tmparatul isi alunga fata cea mica de la curtile
sale nesocotind-i a fi vrednica a mai trai langa el daca

ea nu-l iubeste nici ca mierea, dar nici ca zaharul.
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Si astfel fata cea mica luandu-si niste ,,haine
proaste si vechi” pleca sa pribegeascd pana ajunse intr-
o0 zi la o alta curte Tmparateasca.

Aici, aflandu-se vrednica de increderea
chela-resei, ajunge ajutor si ,,...fiindca i1 prindea mana
la framintat, la fiertul dulceturlor si la alte bunatati
de mancare ce se afla prin camarile imparatilor, in
grija el furd ldsate tainurile curtii. Si cum oare n-ar fi
stiut sd faca toate astea? Ma rog, fatd de Tmparat nu
era?”’

De iscusinta si harnicia ei afla si imparatul si
imparateasa, cea din urma incepand a o tine mai mult
pe langa dansa. Si astfel, cand feciorul de imparat se
intoarce ranit din razboi, fata este cea care il ingrijeste
z1 s1 noapte, astfel ca prind drag unul de celalalt, chiar
dacd parintii nu socoteau ca e firesc acest lucru.

Si cu toate acestea, feciorul cere ingaduinta
parintilor sai imparati, a-1 1dsa sa se insoare ,,mama, cu
fata dumitale din casa”. Chiar daca li se pare injositor

pentru rangul lor de curte imparateasca parintii accepta
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si se pregatesc de nuntd chemand la nunta cat mai multi
imparati. Fara a spune cu adevarat cine este, fata il
roagd pe imparat sa-1 pofteasca ,,51 pe imparatul cutare,
pe tatdl ei adicd” dorind a-i arata cu adevarat cat il
iubeste si-1 pretuieste, chiar daca acesta a auzit atunci
doar cuvintele ,,ca sarea-n bucate”.

Si nuntasii se petrec si se infruptd de la masa
imparateasca ,,cu fel de fel de mancari, de bauturi, de
placinte si de alte bunatati. De sa-ti lingi si degetele
cand le vei manca”.

Aflat printre nuntasi, tatal fetei, imparatul, nu
se prea poate bucura de toate delicatesurile si
mancarurile de pe masd deoarece ale lui n-au gust,
adica fata le pregatise special pentru dansul doar cu
miere si zahar, punand chiar si-n solnita — dulce.

Suparat, Tmparatul care gustase din bucatele
vecinilor si simtise cat sunt de bune, cere socoteald
socrului mare. Acesta, pentru a afla vinovatii, chea-ma
bucatarii s1 ramane mirat cand afla ca nu acestia sunt

vinovatii, ci Tnsusi mireasa.
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, — Bu am gatit bucatele pentru imparatul ce s-a
supdrat, si iatd pentru ce am facut-o: acum am vrut sa
dovedesc tatei ca fard miere si fard zahar poate omul sa
traiasca, dar fara sare nu, d-aia i-am gatit bucatele fara
sare. Judecati dumneavoastrd cu minte imparateasca
cine a avut dreptate.”

Si astfel, imparatul si-a recunoscut si fata,
dar si greseala facutd neludnd in seamd adevarata
iubire, cerandu-si ierticiune si veselindu-se mai
departe, dar cel mai vesel era socru imparat, deoarece
era mandru ca-si dobandise o asa nord de vitd buna,
inteleaptd si harnica, nunta dovedindu-se cu adevarat
de a fi de rang imparatesc.

De ce-si iubea fata cea mica tatal ca sarea ?
De fapt sarea, Viaduva O. (1996) — este simbol de
puritate, curdtenie si perfectiune, aparand in viata
rituald, de-obicei alaturi de paine, devenind semn al
armoniei, al pacii, prieteniei si ospitalitatii (tAnarul
cuplu trebuie sa manance paine si sare din acelasi vas,

copilul proaspat botezat se asazd pe paine si sare, dar
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mai ales obiceiul, devenit marca a iden-titatii culturale,
intAmpinarea oaspetilor cu paine si sare).

Sarea este prezenta in ritualurile traditionale,
fiind de asemenea mentionatd simbolistica pozitiva —
de indepartare a spiritelor rele, fiind prezenta in
obiceiurile de sarbatori, alaturi de paine.

In cazul basmului nostru, sarea are echiva-
lentul dragostei fata de persoana iubitd (tatd in acest
caz), prin similitudinea sa cu a da gust, a fi nelipsita
vietii, exprimand si Vaduva O. (1996), ideea de
conservare si deci de nemurire.

Ca ingredient, sarea addugatd mancarurilor in
cantitati mici, da gust acestora, dandu-le oamenilor
posbilitatea de a experimenta noi calitati gustative, dar
si stilndu-se totodatd cd in cantitdti mari, poate avea
actiuni distructive (,,arde” totul — padmantul, corpul si
hrana, atat a omului cat si a animalului).

De aceea, folositd cu chibzuintd, precum
cumpdtarea in iubire, sarea este ,,dar al zeilor” atat

pentru trup cat si pentru suflet.
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Ca la nunta imparateasca s-au gatit
mancaruri alese, este adevarat, dar sa vedem, dupa ce
retete fata ce-si iubea tatdl ,,ca sarea-n bucate” facea
aluaturi si fierbea dulceturi:

1) — Aluat pentru bucate

Sa iei cata faina pe atata si unt, il sdrezi, tai
untul felii in faina, mesteci cu sucitorul bine, dar nu cu
mana, pui doud oua si atata smantana, cat sa nu fie prea
vartos si il mesteci bine cu un cutit. Alatul acesta nu
trebuie sa fie nicicum vartos si nu trebuie sa fie
nicicum atins cu mana. 1l intinde de trei ori, cat se
poate de subtire, si tot 1l stringe din toate partile si tot
il pune faind numai cét trebuie. Aluatul acesta se poate
intrebuinta la orice vrei si untul trebuie sd fie moale.

2) — Aluat de pastela

Pune pe masa 220 dramuri faina, taie felii
132 dramuri unt si 44 dramuri faind proaspata si o
amesteca bine cu un sucitoriu. Pune sare, douda oua
intregi s1 doud galbenusuri, opt linguri de smantana si-1

mestica bine cu un cutit. Intinde-1 de doud ori apot il
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pune in patru si il lasa un ceas sd se odihneasca. Apoi il
intinde ca muchia de cutit si fa ce vrei cu dansul.
3) — Aluat de pastela frecat
Sa freci puhav 177 dramuri grasime
proaspdtd. Pune sese linguri de vin, una cate una, sapte
galbe-nusuri, amestica bine un ceas, apoi pune faina cat
sd nu fie nici vartos, nici tare moale. Mai pune doua
linguri de vin si doud de smantana, coajd de aldmaie.
Apoi intinde aluatul pe un calup si pune induntru ce
mancare vrei, §1 0 coace incet si toarna sosul, dupa ce
vel tdia-o deasupra.
4) — Cozonaci
La trei ocd de faind faci plamadeala cu o litra
drojdie de bere si cu una litra de lapte, puind si trei oud
intregi. Lasi de dospeste frumos si pui doud litre si
jumatate de lapte, 18 oud intregi, trei litre de unt topit
si sarea trebuincioasd si framantandu-l pana ce se
desprinde de mani. Apoi il lasd de dospeste frumos si

dupa ce au dospit bine, intoarce aluatul, il mai lasa
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putin de sade. Pe urma, ficand cozonaci, 11 ungi cu
galbenus de ou si-1 da la cuptor.
5) —Dulceata de prune
Se iau 4 kg prune bistritene, bine coapte, se
curata de coaja si sambure si se asaza Intr-un castron
presarand printre ele un kg de zahar tos. Se lasa pana a
doua zi, cand se fierb pana devin transparente. Se mai
adaugd un pahar cu rom, vanilie si salicilat. Se lasa sa
se racoreasca, se pune in borcane legandu-le bine. Se
tin 1n loc rece.
6) —Dulceata de coarne
- 3 pahare de coarne
- 1 kg zahar
- 0 jumatate de lamaie
- 4 pahare cu apa
Alegem coarne lunguiete, nu rotunde, mari,
de culoare deschisd. Spalam coarnele si le scoatem
samburii. Legdm zahdrul ca pentru orice dulceata.
Tragem tingirea cu siropul la marginea plitei, pune

coarnele si apoi la foc. La sfarsit adaugam zeama de
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lamaie. Acoperim dulceata cu un servet ud, stors, pana
a doua zi. Astfel fructele se intdresc si se imbiba cu
sirop, iar in borcane, boabele nu se mai ridica la
suprafata.
7) — Dulceata de zmeura
- 700 grame zmeura
- 1 kg zahar
- 1 —1/4 lamaie
Zmeura de munte este mai buna pentru dul-
ceatd. Dacd nu gasim, putem intrebuinta i zmeura de
gradina. Alegem zmeura mare, compusa din bo-bite
mici de tot. Cand fierbe siropul, adaugam zeama de la
o jumatate de lamaie, iar la sfarsit cand dul-ceata este
aproape gata, incd o jumadtate de lamaie, sau daca este
mica, una intreagd si dulceata e la fel preparatd ca
celelalte.
8) —Dulceata de cirese amare
- 1 kg cirese amare
- 1 kg zahar

- 4 pahare cu supa
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- 2 lamai

Alegem cirese amare mici, tari, de buna
calitate. Spaldm ciresele, dar nu le tinem in apd ca sa
nu le iasd gustul amar. Luam ciresele cu amandoua
mainile, cat putem cuprinde, le varam in apd, intr-un
lighean, le scurgem si le punem pe o farfurie. Cire-sele
amare fiind mici, scoatem samburii cu bagare de
seamd, cu un ac de par foarte mic, ca sa nu le
sfaramam.

Pregatim siropul si cand incepe sa se lege
putin, tragem tingirea la marginea plitei, punem
fructele, turnand si zeama lasata de cirese in farfurie.
Afundam ciresele cu o lingurd timp de zece minute.
Mutam tingirea spre mijlocul plitei treptat, pana la un
foc foarte viu.

In timp cét fierbe dulceata, pregitim limaia,
o curatam de coaja, taiem feliile la jumatati. Cand
dulceata este pe jumdtate gata, adaugam feliile de
lamaie si lasdm sd fiarbd mai departe panad se leaga

bine. Apoi rasturndm dulceata intr-un castron, o
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acoperim cu un servet ud si bine stors. A doua zi o
punem 1n borcane.
9) —Dulceata de trandafiri
- 200 grame trandafiri de dulceata (foi)

- 1 kg de zahar

- 2 lamai si jumatate

- sare de lamaie

Alegem trandafirii de dulceati. {i incercim
astfel: frecam foaia cu putind sare de lamaie. Daca se
inroseste, trandafirul este bun, iar daca se Invineteste
nu este trandafir de dulceata.

Ludm trandafiri proaspeti, le smulgem peta-
lele, cate 4-5 deodata. Taiem cu foarfeca si aruncam
albul foilor, iar petalele le punem intr-o farfurie.
Frecam foile cu un pahar si jumatate de zahar pana se
inmoaie. Presaram petalele cu sare de lamaie si le
amestecam, apoi le punem intr-un castronel, pe care il
acoperim si il 1dsam asa pana a doua zi.

Din zaharul ramas (trei pahare §i jumatate)

facem un sirop si cand incepe sa se lege usur, dam
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drumul foilor de trandafir, 1dsand sa fiarba pana se
leagda. Cand dulceata este gata, addugdm zeama de la
doud ldmai s1 jumatate si [dsam sd dea un singur clocot.
Dulceata trebuie sa aiba culoare rosie aprin-sa. Dacd nu
s-a inrosit, mai adaugdm zeama de lamaie si lasam la
foc viu sa dea cateva clocote.
Cand este gata, turndm dulceata Iintr-o

farfurie lunga, adanca. O acoperim cu un servet si o
lasam asa pana a doua zi, cand o punem in borcane
mici.

10)— Dulceata de prune coapte

Se aleg prunele vinete de toamna, brumate,
molcute cand le strangi intre degete si se curatd de
piele, dupa care 1i se scot samburii, impingandu-i ca sa
iasd la coada si sd nu rupa carnea prunei. La fel, se
asaza intr-un cazan un rand de prune, un rand de zahar,
pana cand acesta se umple pe jumatate. Se lasa sa se
moaie si tot la fel, se da la foc mai intai slab- cat se
topeste zahdrul, apoi mai tare, ca sa nu clocoteasca

molcom. I se adaugd glucoza si citeva betisoare de



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

vanilie, ca sa-1 intdreasca aroma. Este gata cand
,»coada” se tine intre degete. Atunci se da deoparte si-o
asteptam sa se racoreasca.
Reguli pentru...dulceti:
- la prepararea dulcetilor sd avem grija cu
tingirea i borcanele sa fie foarte curate
- ciresele si visinele nu vor fi culese dupa
ploaie, nici pe roua
- fructele (cirese, coacaze, fragi, capsune,
prune) nu se tin in farfurie, ci intinse pe o scandura
asternutd cu un strat de paie sau intr-o tava mare, pe
hartie
- siropul se incearcd daca este legat, turnand
o picaturd intr-o cescutd cu apa rece, daca se adunad la
fund si poate fi luat intre degete ca o bomboana, este
gata
- proba dulcetilor se face cu o linguritd de
metal, cdci dintr-o lingurd de lemn boaba de sirop nu

cade bine.
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La ce n-o fi simtit imparatul, tatal fetei, gustul?
La:
11)- Friganele cu creier
Iei creieri si 11 tai maruntel cu sare, petrunjel
si piperiu si i1 hdcuiesti la un loc; apoi tai felii subtire
de pane si intinde pe o felie creierii §i pune alte felii
deasupra, si apoi le tai tot felii lungi tot cat un lat de
deget, le tavalesti Tn oud si in posmag, le prajesti in
grasime si le pune 1n supa.
12)— Raci indbusiti
Dupa ce spald racii bine, pune o bucdtica de unt
intr-o tingire de se infierbantd si pune o mana de
petrunjel verde taiat maruntel, si apoi pune si racii
intregi, sare si 11 lasa putin sa fiarba indbusit, apoi le
pune o lingurd de smantana si 11 lasa pana scad.
13) — Galustele de carne
Sa iei 177 dramuri carne tocatd si o amestica
cu o litra lapte si cu doud oud; pui doua sau trei mani

de paine muiatd in lapte, torni i unt topit de marime ca
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jumatate de ou, putina floare de nucsoard si framanta
bine aluatul; fa galustele si le fierbe in zeama.

Si cu siguranta se mai aflau multe méancaruri
pe masa imparateascd, din care Tmpdaratul se putu
infupta aldturi de ceilalti meseni, stiind acum, cu
sigurantd, ca fata cea mica, chiar daca nu-l indragea ca
mierea si zaharul, ci ca ,,sarea-n bucate”, is1 merita cu

prisosintd locul de imparateasa si fiica iubitoare.

6.4 — Ravaselul spanului

Publicat in anul 1872, basmul Ravaselul
spanului este scurt ca Intindere, relatindu-ne de fapt, o
intrecere mai putin obisnuitd intre un flacau ce ajunge
sd macine la moara unui span. Cei doi ajung sa se
intreacd n spusul minciunilor, adica a ndzdravaniilor,
dar important pentru noi este faptul ca, in basm ni se
dezvaluie reteta de facut turta din faina.

Si astfel, aflam ca: ,,Spanul facu un foc mare

in mijlocul moarei, si puse apa sa dea in crop, dupa
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aceea se apuca de turta: turnd apa, apa multd; puse
faind, faind multa; si tot puse pana se ispravi toata faina
si facu o turtd cat toate zilele de mare.

Incepuri a se intrece si spanul povesti despre
vreamea cand tatdl sau fusese erghelegiu si cand
termind de spus ,,intoarse turta care se copsese pe o
parte”.

Veni randul flacaului ce povesti si el despre
tatdl sau ce era stupar si toate pataniile sale, spunand ca
unui iepure ii cdzu atunci cand sari un ravas. Curios,
spanul intreba ce scrie in el si astfel afld ca turta trebuia
sa fie a baiatului.

Si-atunci ,,Un pocnet se auzi de rdsund toatd
moara”. Spanul plesnise de necaz ca-1 pdacalise
romanasul, iar baiatul lua turta si se duse acasa.”

Morala am considera ca ar consta in faptul
ca, fie pacaleala sau nu, intotdeauna ,,minciuna are
picioare scurte”, iar turta o putem prepara dupa...
reteta spanului, sau stiind ca flacaul avea tata stu-par

(in povestea lui) n-ar fi putut s-o pregateasca...
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1) —Turta de miere de stup

- 100 grame faina

- 2 cesti de miere de stup dizolvata pe plita

- 100 grame zahar

- 2 oud Intregi

- 100 grame nuci tdiate marunt

- scortisoara

- cuisoare

- un varf de cutit bicarbonat

Din aceastd compozitie se face o cocd nu
prea moale §i se Tmparte in sase parti egale, se face
forme si se asaza pe table si se da la copt.

,,Pofta buna

Fara... minciuna!”

Ce reteta ar fi putut gandi Spanul? N-avem
de unde sti, dar flacdul nostru, ar putea face si turtd
dulce, iar de la targ ,,puiul targului” ar fi tot o... turtd
cu oglinda, iar spanul, de ciuda, ar fi desfacut toate
turtele ca sa afle... ravasele, caci neincrederea ¢ mare,

nu-i asa?
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6.5 — Fata de imparat si pescarul

Publicat in ,,Taranul roman” din 1862,
basmul Fata de imparat si pescarul surprinde in mod
special diferenta pe care iubirea n-o face intre clasele
sociale, dar in schimb vorba nejudecatd aduce atingere
acestul sentiment mai ales atunci cand ea este de os
domnesc.

Aflam astfel ca fata de imparat a prins drag
de un pescar ,,nici prea, prea, nici foarte sarac; el era
june, cu mustata rasucita stii, colea, si chipes”, dupa ce
ea a tot cumparat peste bun si proaspat. Si nu dupa
multd vreme, imparatul 1i logodi pe cei doi, chiar daca
pescarul simtea ca fata ,,asa bucatica”, nu prea era
pentru el. Si cu toate acestea, la cateva zile au facut o
nuntd impdarateasca unde ,,cand se puserd la masa, le
aduserd si lor un ou cu zeama, dupa lege, din care
numai amandoi trebuiau sa manance.”

Fata de imparat nu respecta regula de a-1 ldsa

pe el ca barbat sa ia prima lingura, reprosandu-i ca el
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este doar un pescar. Aceste cuvinte-1 ranesc pe cel ce
si-1 dorea ca si barbat care pleaca de la nunta facandu-
se nevazut.

Dandu-si seama de cele facute, fata de
imparat incepe si-l caute si si-si ceard iertare. Il
gaseste sluga mutd la un han, cici de atunci nu mai
scosese o0 vorba, si se leaga printr-un ramasag ca in trei
zile 1l va face sa vorbeascd, daca nu, sa o spanzure.

Au trecut cele trei zile in care, tinandu-se
tare, pescarul n-a scos o vorba, si astfel lumea
pregateste spanzurarea fetei. Vazand ca n-a reusit a-1
face sa vorbeasca, fata il roagd aratandu-si de data
aceasta dragostea adevarata, sa-i spuna doar o vorba ca
ea s scape cu viata.

Si-atunci, patruns de dragostea fetei, pescarul
il cere a nu-i mai spune pescar ci ,,scumpul meu
barbat” fagaduindu-i ca nu va mai face greseli sa-i mai

zica asa.
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Si astfel, ea a scdpat de spanzuratoare atunci
cand el a recunoscut ca este ,,femeia mea” si-au plecat
amandoi de mana la casa lor trdind in fericire.

De ce n-a respectat traditia fata de imparat
lasand barbatul de a lua prima lingurd? Poate din
simplu motiv cd a considerat mai presus de iubire
rangul domnesc, si nu se cddea atunci ca un simplu
pescar sd stea inaintea unei fete imparatesti.

Nesocotinta a costat-o, chiar daca ea, fata de
imparat, stia rinduiala legilor vechi scrise si nescrise.

In acest context, oul este simbolul universal
al nasterii si, dupda Vaduva O. (1996) - ,,simbol al
nemuririi” el face parte din simbolurile reinoirii si
vegetatiei, reprezentand o epifanie a creatiei si in
cadrul experientei hierofanice, un rezumat al
cosmogoniei.”

Cunoscut in general ca ou pascal, totusi este
necesar a mentiona si faptul cd, Marian Fl. S. (dupa
Viduva O. 1996): ,,Soarele e dintr-un ou” spun stra-

vechi credinte romanesti, sintetizand evantaiul sim-
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bolic al acestui aliment cu functii rituale marcante in
multe obiceiuri.

Ajungem astfel, de a gasi in obiceiurile
acestui pamant roménesc, oul atdt la intarcatul
copilului, dar mai ales la nunta, cand mirilor li se ofera
un ou, uneori presdrat cu zahar, pe care-l vor manca
legati la ochi cu un stergar. Aceeasi sursd, Marian FI.
S. (1898), ne mai aminteste faptul ca atunci cand mirii
vor fi la casa lor, pe prag ii vor astepta doud oud pe
care mireasa va trebui sa le sparga cu piciorul cand
intra in casd, fiind ritualul in care prezenta acestuia
reprezintd nasterea §i renasterea vietii pe pamant, dar si
in cazul nostru, asculatre si supunere voitd prin
dragoste. Si cu toate cd le cunostea acestea, fata de
imparat incalcd regula si lucrul acesta ii pune in pericol
ubirea si cdsnicia. Ei au un ou cu zeama de mancat
impreund, oare dupa ce reteta?

1) —Ou cuzeama
Se pune intr-o oald ulei, o linguritd de fdina

si putind boia dulce.Se lasa sa se prajeascd putin si se
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stinge cu apd, adaugandu-se si cativa catei de usturoi.
Se lasd zeama sa fiarba cam un sfert de ceas, apoi se
adauga oul intreg (spart ca si pentru ochiuri). Mai fierb
impreuna pret de aproape un sfert de ceas, apoi se
serveste.

Si cum spune povestea, la nuntd mirele
trebuie primul sa taie oul, adicd sa ia o lingura de
zeama cu ou, §1 nu mireasa, cdci il vor manca asa pe
indelete, impreuna, fiecare, pe rand, (intai barbatul si-
apoi femeia) bucatele pregatite astfel special pentru cei
doi miri.

6.6 — Cei trei frati Iimparati

Basmul apare publicat in 1874, Petre Ispi-
rescu facand singur remarca de a fi comunicat de o
persoana ce-l auzise ,,de la o batrana mahalagioaica din
Bucuresti”.

El se incadreaza in acea secventa in care

lacomia i prostia sunt pedepsite, pornind de la
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proverbele ,,Lacomia strica omenia” si ,,Dupa fapta si
rasplata.”

Astfel, din continutul basmului aflam ca un
muncitor gaseste intr-o zi In padure un ou lucios pe
care, aducandu-1 acasa, nu stie ce sa faca cu el. Nevasta
si copiil i1 sugereaza ba sa-l coaca in spuza si sa-1
manance toti, ba sa-l fiarba sau chiar sa-1 pastreze.

Dar omul nostru, muncitorul, se duce la targ
unde-1 vinde pe doud pungi de bani. Devenind sursa de
venit, muncitorul tot vinde oudle gasite in padure intr-
un cuib, incepand acasd de a scdpa de sardcie. Si-ntr-
una din zile, afla pe cuib in padure, tocmai gdina ce
facea asemenea oua maiestre. O 1a acasa, 11 face o
colivie mare si incepe a se Tmbogdti de pe urma oualor
sale.

Si incetul cu incetul, muncitorul nostru se
transforma in negustor, nevoit a pleca peste mari §i tari
cu treburile negotului, ldsdndu-si acasd nevasta si cu

trei feciori.
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Dar cum timpul trecea, dascalul ce-1 invata
pe copii carte, lacomeste la averea negustorului, dar
mai ales la gdind, cdci aceasta avea scris sub o aripa ca
cine va manca:

- capul — va ajunge imparat

- pipota- va fi nazdravan

- inima- de cate ori se va culca, dimineata va
gasi langa dansul o punga cu galbeni

asa cd Incearca a o manca fripta cu maruntaie cu
tot. Dar, ca sa ajungd pana aici, se preface ca-i place
femeia si-o determind sd taie gdina. Numai ca din ea,
maruntaiele dorite de dascdl ajung a fi mancate de
copii si astfel acestia primesc darurile scrise sub aripa
gainii. Suparat, dascdlul pune la cale pedep-sirea
copiilor, doar ca acestia fug in lume, unde, cel mai
mare ajunge impdrat avand ca prim sfatuitor pe fratele
mijlociu, iar cel mic caldtoreste mai mult, nevoit a
trece prin mai multe incercari.

Cum vremea trecea in rostul ei, s-a intors

acasa si negustorul nostru, unde, spre mahnirea sa, nu
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si-a mai gasit copiii, iar nevasta necredincioasa, se
arata destul de dusa la vorba ca vantul, adica
schimbatoare. Si astfel, ajung cei trei la judecata
imparatului ce era tocmai feciorul cel mare. Acesta
face judecata dreaptd intrebandu-l pe negustor daca
vazandu-si acum copiii i-ar recunoaste. Acesta ras-
punde afirmativ, si uitdindu-se mai bine la imparat si
ajutorul sdu, is1 afla astfel copiii cei dragi, iar cei doi
ce-1 Inselasera pe toti, femeia si dascalul, se prefacura
la ruga bunului Dumnezeu in doud stane de piatra si
»~impdratul porunci s puie stanele de o parte si de alta
la scara palatului, iar negustorul ramase la curtea
imparateasca”.

In tot acest timp fratele cel mic, umbla prin
lume unde, intr-o vreme stand la un pescar, afla ca intr-
un ostrov locuieste o maiastrd. Cazandu-i draga,
feciorul o tot vede dandu-i de fiecare datd pungi cu
galbeni. Lacoma, maiastra cu licori date feciorului sa
bea, acesta scoate dintr-insul inima gainii §i ajunge

astfel sarac si fata-1 alunga.



Maria Dorina Pasca

Necajit, merge mai departe in lume unde
ajunge la coliba unui pescar, invitind pescuitul. Intr-o
buna zi, prinde o mreand in care curatand-o gaseste ,,in
loc de lapti o covatica mica de piatra.”

Aceasta fiind fermecata se umplea cu gal-
beni...... de cate ori era plina cu apa si feciorul in-cerca
sd o0 duca la gura. Fuge cu ea la aceeasi ma-iastra care-i
picase dragd si ramane de data aceasta fard covatica,
femeia dovedindu-se a fi foarte laco-ma. Ramas fara
bani dar si fard adapost, feciorul nostru pleaca iar in
lume si 1aca, ajunge intr-o zi la o apa curgatoare in care
se scalda. Fiindu-i foame de la o vreme vede pe partea
cealaltd a raului niste smochini. Trece apa si-ncepe a
manca smochine cd vezi Doamne, nu mai mancase
nimic de doud zile. Dar cum le manca simtea ca se
schimba in altceva si asa afld la un moment dat ca
era... magar.

Suparare mare pe el si cum sa mai dea ochii
cu lumea, iar in padure nu putea intra de frica

salbaticiunilor, asa ca toatd ziulica umbla plangand si
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flamanzind, dintr-o parte in alta. Si cdutind el de
mancare, dadu peste niste roscove pe care cum le
manca simtea cd incetul cu incetul se face iar om.

Si feciorul nostru se hotaraste a-i veni de hac
maiestrei, asa ca adund smochinele intr-un cosulet si
pleca la ostrov. Lacoma, femeia nu se bucura ca-1 vede
ci se gandeste cum sa puna mana pe cosulet stiind ea ca
ceva o fi ascuns in el. Si astfel, ,,Jdcomia strica omenia”
si ,,dupa plata si rasplatd” caci maiastra si slugile sale
se prefac in magari.

Feciorul prinde cardul de magari si porneste
si-si caute fratii. Ii afld de la o vereme si toti se bucuri
de revedere, afland unii de la altii ce-.au patimit in
vremea cand nu s-au vazut. Intre timp, cel mic dintre
frati raméane la curtea impardteasca si ceru un grajd
pentru magarii sdi. Nu-i preschimba imediat in oameni
ci-1 mai lasa sa se perpeleascd, maiastra purtand toata
vina. Dar, dupd o vreme, la hatarul fratelui mai mare,
imparatul, fratele cel mic, preficu magarii iar in

oameni, dandu-le sa manance roscovane. Ramasera cu



Maria Dorina Pasca

totii mirati de frumusetea fetei care, multumindu-i
imparatului cd i-au facut pe toti oamnei, voieste sa-1 ia
si de barbat pe cel mic, rugandu-1 sa o ierte penru toate
neajunsurile ce 1 le-a facut.

Feciorul cel mic se bucura caci si el o iubea
la randul lui s1 astfel s-au nuntit mult si bine la Tmpa-
ratie iar cei ce-si cdutau dreptatea si povetele bune,
venau la acel loc stiut acum ca ,La cei trei frati
imparati”

Cum or fi fost oudle? Dar pastrama? Da

friptura de gaina? Ramane a afla din... retete.

1) —Pastrama de vaca
Sa iei un giunc gras, sa se scoata toatd carnea
ce macra i cu grasime, apoi sa se taie tot bucati, cat de
doud oce numai de trei degete de groasa. Apoi sa le pui
intr-o covata si sa tot pui un rand de carne de aceea si
un rand de carne de aceea si un rand de sare si in toate
zilele sd se intoarcd. Sa le tie opt zile asa. Apoi dupa

opt zile, sd le iei si sd le speli in doud ape si taind o
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bucaticad sa o frigi, ca sd vezi de este destul de sarata.
De va fi prea sarata, sa o mai speli o datd. Apoi, puind
0 panzd pe o masa, sd asezi bucatelele de carne pe
panza, sa pui altd panza deasupra si teascul si sa sada
descuite 24 ceasuri. Apoi sd iei jumatate oca silitrd,
100 dramuri chimion, cernute, 20 capdtini usturoi si
cinci chiparusi pisate; le amesteci bine la un loc si le
moi cu o ocd de vin bun. Apoi iei cele bucati si le ungi
cu cele mirodenii si pe o parte si pe alta si le pui sa
sada o zi Intr-o covata, ca si ieie miros. Apoi le Insiri
pe o sfard si le pui afard, ca sa se zvante bine. Cand vor

fi bine zvantate, se pot manca crude si fripte.

2) —Pastrama de mascur
Sa iei piciorul cel de porc scos pentru pas-
trama si, spdlandu-l bine, sd presari peste el silitra
trebuincioasa, enibahar, sare si usturoi si sa-l1 pui in
salamurd sa saza trei sdptdmani si pe urma sa il scoti si
sa 1l tii trei zile la teasc s1 dupa aceea il pui la fum ,

unde sa steie patru saptamani, insa la fum de masura.
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Si apoi o iei de la fum si de voiesti, o ferbi cu vin in
care pui trei cepe, lasi de ferbe sau un ceas si jumatate
sau mult doua ceasuri gi-atunce-i gata.
3) — Despre gaina

Se curatda de maruntaie si 1 se despart
copanele si pieptul in doua pe lung, care se prajesc,
obidite prin faind albd, in grasime incinsd- daca se
poate tot de pasare, caci aceea are o fard de seama
dulceatd pe care o daruie. In cratitd, peste bucatile de
carne rumena, se arunca apoi cateva cepe mari, din cele
de apa, cu harbuzoaicele lunguiete si tepene, tocate cu
lacrimi, iar cand ceapa rugineste de dogoare, se pune
boia de ardei rosu dulce, dar si un varf de cutit iute, cat
sd spurce, se mai toarnd de-o litrd de vin alb din cel
pietros; patlagelele tot sangerii, bine coapte si
dezbracate de pielita, intregit 1 se mai cuvin acestei
mancari care se fierbe de acum pana ce, apasata, carnea
se desprinde usor de pe os, cand se boteaza cu
smantana si se infatoseaza fierbinte lingavului dupa

aemenea scorneala.
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4) - Anghemacht de gaina
Se cauta si se afld o gaina, care n-a fost decéat
o datd closca in viata ei, grea si durdulie, si, dupa ce se
curatd si se spala cu apa rece, se fierbe pana la spuma,
care se arunca. Acum ii mai punem la fiert un morcov,
un pastarnac, un patrunjel si o radacind de telina.
Alaturi 11 potrivim sosul ei: Intr-o tigaie cu unt topit,
fierbinte, se presara cateva dramuri de faind alba si lasa
sd se prajeascd doar putin, iar de stins se stinge cu
zeama gainii, cea 1n care a fiert. $i tot acum 1 se
cantareste sarea si piperul negru, rasnit. Cand a ispravit
de fiert, se toarna peste gdina fra-gedd, rotunda si
galbend, se picurd deasupra zeama de lamaie, iar
imprejur se arunca felii subtiri tot de lamaie, dar fara
samburele amar.
5) - Friptura de pasare pane
Pentru sase portii:
- picioare de pasare (piept)
- faina

- pesmet
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- piper

- unt

- oud (douad)

- sare

Se spala picioarele de pasdre, se svanta cu
un servet curat, se da un praf de sare §i piper si se trec
prin: faina, oudle batute si pesmet. Se prajesc in unt
incins avand grijd de a le intoarce spre a se rumeni
frumos pe toate partile. Se curata osul piciorului la un
capat si se inveleste intr-o fasie de staniol. Se serveste
cu garnitura de cartofi, mazare si salatd dupa gust.

6) — Ou copt in spuza
Se cautd cu un vatrai spuza (cenusa) daca

este fierbinte destul, apoi se ia oul si se limpezeste (se
spald) Tn apa curatd dupa care se culca, ca sd se coaca,
in locul facut, avand grija sa fie intors pe toate partile.
Sa se aiba grija a nu lasa sa-i crape coaja ci doar sa se
rumineascd. Se scoate apoi din spuza si se lasa o clipa
sd se odihneasca (raceasca) apoi 11 bun de mancat, dupa

ce se curdtd de coaja.
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7) —Oufiert
Se pune la fiert intr-un vas apa cu sare. Cand
apa clocoteste, se lasa induntru oul in asa fel incat sa
fie acoperit cu totul. Se lasd pret de vreo cinci minute
dupd ce a inceput iar sa clocoteasca. Se scoate cu
ajutorul unei lingurite si se lasd un minut in apa rece.
Cand s-a curata s-a vedea ca este Induntru atit albusul
cat si galbenusul tari.

Si povestea inainte mult mai este!

6.7 — insir-te mirgaritari

Apadrut in anul 1882 si publicat in Legendele
sau basmele roméanilor, basmul ,,Insir-te marga-ritari”
surprinde lupta dintre bine si rau si triumful/ izbanda
celui dintai.

Daca pana in acest moment toate celelalte
basme au fost pe scurt povestite, fiind surprins esen-

tialul si apoi bunatatile gatite, de data aceasta, deoa-
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rece personajele isi spun propria poveste, am crezut de
cuviinta s-o ascultam asa (Ispirescu P. — 1997):

"- A fost odatda trei fete cari munceau in
cane-piste, Insir-te margaritari; si trecand p-acolo un
fe-cior de boier mare, ingir-te margaritari. Fata cea
mai mare zise: "De m-ar lua pe mine de sotie fe-ciorul
ila de boier, eu i-as imbrica curtea cu un fus. "Ingir-te
margaritari”. Fata cea mijlocie zise: ,De m-
ar lua pe mine de sotie feciorul ala de boier ce trece p-
aci, eu i-as situra curtea cu o pitd. "Insir-te mar-
garitari. Fata cea mai mica zise si ea: "De m-ar lua pe
mine de sotie feciorul ala de boier, eu i-as face doi feti-
logofesi cu totul si cu totul de aur. ,Insir-te
margaritari”. Feciorul de boier lua de sotie pe fata cea
mai mica si, daca o duse acasa, ii dete spre slujba pe
fata unei tigance.

"- Mai trecu ce mai trecu si sotia boierului
ramase grea. Cand fu la ceasul nasterii, boierul nu era
acasd. Sotia lui trimise pe tiganca sa-1 aducd o moasa;

si ea aduse pe mi-sa. Insir-te margiritari. Bahnita de
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ma-sa dacd veni zise cd pe la dansii p-acolea este
obiceiul ca doamnele cand nasc sa se suie in pod si
moasa sa stea la usa podului cu ciurul. Doamna crezu.
Se urcd 1n pod si ndscu doi feti-logofeti cu totului,
totului de aur. Insir-te marga-ritari. Cioroaica cum vizu
minunea asta, se duse de ingropa copilasii in baligarul
de la grajd, si puse in ciur doi catei fatati de curand, pe
care 11 arata boierului, spuindu-i ca astfel de odrasle i-a
nascut sotia. Ingir-te margaritari.

Boierul se manie pe sotia sa, si o pedepsi,
facand-o slujnica tigancei, iard pe tigancd o lua de
sotie. Din baligar crescu doi meri cu coaja de aur.
Tiganca, cum ii vazu, se tinu de capul boierului ca sd-i
taie si sd-1 faca scanduri de pat. Peste noapte cand se
sculara, scandura de sub boier zise: "Dado, greu ti-e
tie?" "Greu, ca este pagana pe mine, dara tie greu ti-e?"
"Mie nu-mi este greu, ci este tata pe mine." Insir-te
margaritari.

- Atunci bahnita, care auzise ce vorbise

scandurile, starui cu dinadinsul la barbat-sau, pana ce
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tdie scandurile. Ea le facu tandari si le puse pe foc.
Doua scanteioare sarird pe cos si cazurd in gradina. Din
aceste scanteioare, rasarira doua steble de busuioc.
Boierul avea un mielusel; el scapa in gradina si manca
din acest busuioc. Indati i se auri lana. Ingir-te
margaritari. Cum vazu cioropina §i aceastd minune, se
prefacu cd e bolnava si ceru de la barbatu-sau sa-i taie
mielul, ca se va insanatosi de va manca din el. Acesta
se Tmpotrivi. Ea starui. Si ca sa scape de gara-mara, ca
nu-i mai ticea fleoanca, puse de-l tiie. Insir-te
margaritari.Tiganca trimise pe o credincioasd a ei cu
matele mielului sa le spele la rau; si ca sd nu lipseasca
nici un matisor, 1 le dete pe numar. Credincioasa
spalandu-le, se rupse un cram-peias si-1 dete pe rau. El
se opri pe un prund, si noi iesiram de acolo. Insirte
margaritari."

- De acolo ne lua o baba si ne duse la casa
ei, unde ne creste ca pe copiii ei. Boierul, stapanul

acestel mosii, facu o sezatoare, si veniram $i noi, Si
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jaciti-ne, teferi cum ne-a nidscut muica. Ingir-te
margaritari."

Si in felul acesta afla boierul tot adevarul,
planse de bucurie cd-si gasise feciorii si pe mama lor,
iar pe tiganca o pedepsi cum nu se poate de aspru.

Oare ce gust or fi avind merele? Dar
mielul? Cum 1-o fi pregatit? Si drobul? Aflam doar
din... retete:

1) — Mancare de miel

Tai felii de carne macra, le bati si le sareaza,
apoi le pune in tingire cu putin unt, patrunjel, ceapa,
morcovi, cimbru, coaja de alamdie — toate taiete
maruntel — le pui in unt si feliile de carne deasupra si le
lasd sd se rumeneasca. Apoi scoti bucatelele de carne si
mai pui putind grasime si le lasd de fierb. Apoi
strecoara sosul prin sitd si pune carnea ind-untru sa mai
fiarba putin.

2) — Miel prajit friptura
Iei carne de miel si tai tot felii si pe urma o

fierbi cu putin unt. Apoi, dupd ce se racoreste, o
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tavalesti in ou §i1 o presari bine cu posmag si o prajesti
in grdsime, apoi o pui in farfurii §i presari petrunjel
deasupra.

3) — Fritura de miel la tava

Tai mielul in doud, de-a lungul coloanei
verte-brale, il cureti si-l stergi (¢ mai bine decat sa-1
speli) il sarezi si-l1 bagi intr-o tava cu grasime bine
incinsd. Bagi tava la cuptor.

Cuptorul trebuie sa fie bine incalzit de-un foc
zdravan. Din cand 1n cand, ungi mielul cu pana muiata
in zama lui si dacd-ti place si untdelemn.

Cand incepe coaja sd se scorojeasca, rume-
nindu-se frumos, nu-ti mai ramane decat sa-1 asezi pe o
farfurie calda, sa-1 garnisesti cu cartofi prajiti si sa-1
aduci la masa. Daca nu ai salata verde, care 1 se
potriveste cel mai bine, o poti inlocui cu murdtura in
saramurd sau n otet de vin.

4) —Drob
Tocatura se face din maruntaie: ficat, inima,

plamani, rinichi, splind. Le speli, le oparesti, le speli iar



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

si le pui la fiert in apa cu putina sare. Dupa ce au fiert,
le lasi sa se raceasca. Pe urma faci tocatura pe care o
preferi. Prajesti in grasime ceapa taiatd ma-runt. Cand
s-a prajit ceapa, torni peste ea tocatura, adaugand si
ceapa verde tdiatd marunt si le lasi la prajit inca 5
minute. Tragi apoi la o parte si, dupa ce s-a racit putin
tocatura, adaugi sare, piper si unul sau doud oua, le
amesteci si le bagi in prapur. Se intelege cd, in tot
timpul acestei operatii, prapurul a zacut in apa rece,
unde e necesar sd stea cel putin o ord. Dupd ce ai
umplut prapurul cu tocdtura, dandu-1 o forma rotunda,
il tavalesti prin faina si ou, 1l prajesti in grasime incinsa
la foc iute, pana ce prinde o coaja frumoasa de culoare
aurie si-1 agezi apoi la gura cuptorului, sd se patrunda
bine, fara sa se arda.
5) —Placinta de miel

O coptura de carne de miel, alcatuitd asa:
tocam pana ostenim carnea si-o framantam ca pe-un
aluat cu sos alb din lapte, unt, putind smantana, faina

de grau, cernutd, piper, sare si nucsoara, la care adau-
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gam bulion de rosii $i smantand grasad si-o asezam in
tavele stramte, cu margini Tnalte, neuitind sa bagdm in
tocatura oud cojite, fierte tari si Intregi si ldsam in
seama cuptorului restul.
6) — Pulpa de miel la cuptor
- pulpa de miel
- lamaie
- sare
- piper
- untdelemn
- boia de ardei
- vin rosu
Se spala pulpa, se sterge cu un servet curat, se
unge cu untdelemn, se stropeste cu zeama de ldmaie si
se da un praf de sare, piper si boia. Se asaza in tava in
care s-a turnat vinul si se da la cuptor, avand grija sa
turnam sos peste friptura din cand in cand.
Dupa cum se constata, basmul romanesc sur-
prinde din obiceiurile bucatariei, dar am putea re-marca

faptul ca, aici, fatd de lumea povestilor lui lon Creanga,
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nu giasim o abundentd de mancaruri, ceea ce nu
contesta cumpatarea si-ntelepciunea populara.

Fat — Frumos era intotdeauna ,inalt ca
bradu” iar Ileana Cosanzeana ,,mladie ca o trestie” fapt
ce atestda existenta nu numai a unei recunoasteri a im-
plicarii naturii in metafora vietii, dar si un echilibru a
celei din urma, iar basmele culese si lasate noua de
Petre Ispirescu, dovedesc din plin acest lucru.

Daca pentru inceputul basmului, am
delimitat o formula standard, si pentru finele sau,
gasim acel ceva sub forma:

,»>-am incalecat pe-o sa

Si v-am spus povestea asa
Si-am incalecat pe-o roata

Si v-am spus povestea toata.”

(chiar daca nararea este un... basm).
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Capitolul 7

in lumea lui... Anton Pann

7.1 — Povestea vorbei — despre mancare

Vorbele lui Anton Pann 1796-1852 raméan
adunate sub forma ,,culegerilor de proverburi, zicale sau
povestea vorbei” avand ca lait-motiv, cuvantul:
despre...

Astfel, Anton Pann, nu face decat sa prezinte
lumea mai luminoasa sau mai intunecata, mai buna sau
mai rea, mai vesela sau mai trista, ficdndu-ne a intelege
ca lucrarea sa a fost atentionare prin cuvant, neuitand

a ne aminti ca toate cele de fatad sunt:
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,De prin lume adunate
Si iarasi la lume date”.

Pentru ca aminteam anterior despre,
incercand Anton Pann a ne introduce intr-o lume in care
cuv-antul isi are valoarea si incarcatura sa plind de in-
telepciune pupulard, ne permitem a aduce in atentie
cateva proverbe legate de mancare, mai precis despre
mancare, cum ar fi:

¢ - Omul traieste cu ce baga in gura.

¢ - Pantecele omului n-are fereastra ca sa i se
vaza ce a mancat.

¢ - Paine cu sare e gata mancare.

¢ - Dintr-o ridiche patru feluri de mancare se
fac: rasa si nerasa, cute si felii.

¢ - Cine mananca putin manancd de mai multe
ori.

¢ - Cine mananca mult mananca de putine ori.

¢ - Omul nu traieste sa manance, ci mananca
sa traiasca.

De aceea:
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Mancarea de dimineata las-o pentru seara.
Si
Lucrul de seard nu-1 lasa pentru dimineata.
¢ - Astdzi sa mananci cat un bou méane ceri sa
mananci cat doi.
Insa
Si-un nebun madnanca noua paini, dar e mai
nebun cine 1 le da.

¢ - Orice lucru cand e mai putin sa para mai

cu gust.

¢ - Omul care este harnic, totdeauna are
praznic.

¢ - Az are, satura zece, si mane flamand
petrece.

De aceea
Gandeste de astdzi si pentru maine.
In aceastd contextualitate, maAncarea trece
dintr-o stare in alta,
adica:

- de la bucurie la tristete



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

- de la proces la atitudine

- de la placere la durere

- de la chibzuinta la nechibzuinta

- de la fapta la rasplata

- de la vorba la intelepciune

astfel incat, zicala, proverbul, sa notifice esenta
unei, practic, experiente de viatd pe care traind-o ti-o
insusesti ca atare, iar dacd esti in pragul ei, sa te
atentioneze ,,vezi, ai grija, fereste-te!”

Se remarcd cu usurintd elementele ce
creioneazd calitatea vietii s1 stilul de viatda, fapt ce
determind persoana in cauza a constientiza pericolul pe
care nesdbuinta si ,slobozenia gurii” pot cauza
schimbari atat la nivelul trupului cat si al sufletului.
Nemaiavand o limita la ce mancdm, vom ajunge in
situatia In care nu ne mai intereseaza nici:

- ce suntem - cine suntem
- cum aratam - de ce suntem asa
- cand ni se intAmpla acestea - cat suntem

(aratam)
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- unde ne e locul
raspunsuri care, codificate ne-ar indrepta spre ca-
rente afective prefigurate in scaderea stimei si incre-
derii de sine, determinand substantiale modificari chiar
ale rolului, pozitiei si statusului nostru social, pornind

atat de simplu de la o vorba despre mancare.
7.2 — Nazdravaniile lui Nastratin Hogea

Cu acelasi iz de zicala, proverbe, intelepciune
populara provenita dintr-o experienta care in final are ca
scop atentionarea celor in cauza, Nastratin este, precum
spune Anton Pann, acel hogea (dascdl, invatator) care
povesteste cele traite, auzite, obser-vate sau intamplate
intr-un timp dat si-un spatiu geografic anume.

In cazul nostru, ne vom opri asupra acelor
,hazdravanii” legate de:

a)— Painea, la foame udata

E cea mai dulce bucata.

b) — Cand se gateste in laturi
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Numai din miros te saturi.

Si — facand parte din ciclul ,,Nazdravaniile lui
Nastratin Hogea” aparute de sub lumina tiparului in anul
1853, la Bucuresti.

Pentru o intelegere mai clara a mesajului
trans-mis de autor, vom trece la transcrierea in intregime
a textului celor doua ,,nazdravanii” si anume:

a) Nastratin Hogea odata pe fiul sau l-a
intrebat
Nicdieri zaharicale vreodata d-a mancat
Copilul sau ii raspunse cd n-a mancat nicidecum
Hogea 1l intreaba iarasi:

- Dar ce mananci tu acum?

- Paine uscata cu apa.

Hogea zise:

- Asadar,

Socotesti tu c-ar fi-n lume vreun al mai dulce
zahar
Ca asta paine uscata ce o uzi si o imbuci,

Cu atata gust s1 foame cat s-altuia pofta aduci?
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Din schimbul de replici ce constituie dialogul
dintre Nastratin Hogea si fiul sau, surprindem uimi-rea
pe care o traieste tatdl atunci cand descopera ca painea
uscatd cu apa, mancata de propriul copil, are mai bun
gust si mai mare valoare decat zaharicalele pe care le-ar
fi putut manca vreodata.

Faptul ca fiul descopera ,,dulceata painii
uscate pe care-o uda si-apoi o imbuca’determina
reflectia din partea lui Nastratin Hogea de a intelege ca
personalizarea celor cu care ne hranim, pot aduce ,,si
altuia pofta”.

Oare care erau zaharicalele pe care
niciodatd n-ajunsese a le manca feciorul sau si dupa ce
retete s-or fi preparat?

Si dupa M. Kogalniceanu si C. Negruzzi la
1841 cand vedea lumina tiparului cartea ,,200 retete
cercate de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti”
incercam a da cateva retete la ceea ce noi conside-ram
ca pentru fiul lui Nastratin Hogea ar fi zaha-ricale

(adica, ceva dulce) si anume:
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1) Bezele
Pui 8 albusuri pe un talger si pui talgerul de
sade pe gheatd doua ceasuri, apoi 1l faci omat. Iei o litra
zahar pisat subtire si puind tot cate o lingurita Tn omatul
cel facut de ou, o amesteci pand se mantuie zaharul. Pe
urmd pui pe tavd hartie si-l1 dai in cuptoriu, Insa
cuptoriul sa fie slab, si sd sada ca o jumatate de ceas.
2) —Scoarta
Sa iei 40 dramuri zahar cernut, il pui in alu-
atul de la doua albusuri, il amesteci pand se va Ingrosia.
Pe urma pui coaja de alamaie, un galbenus de ou si faina
cat vor trage doud oud, le amesteci tare bine. Ungi tava
cu ceard, le intinzi subtire, le presari cu migdale pisate
amestecate cu zahar si, cocandu-le le tai.
3) —Altfel de scoarta
Iei omatul de la trei albusuri de oud, pui
zahar cat trag trei oud, le mesteci un ceas; apoi pui faina
cat trag doud oud, coajd de alamaie, un galbenus de ou,

le mesteci bine. Ungi tava cu ceara, le intinde ca de
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jumatate de deget de gros, le presari cu zahar pisat i cu
migdale sau le faci glas.
4) — Prajituri de zahar
O litra de zahar, 50 dramuri faina picluita si
35 dramuri migdale. Pui zaharul in jumatate, migda-lele
iar in jumadtate si le pui la un loc. Pe urma strici 8
galbenusuri de ou, le freci cu lingura si, cand va fi focul
gata, radici si albusul si-1 pui la un loc cu celelalte.
Atunce pui pe tabla zaharul si migdalele care au ramas,
le hacuiesti marunt, le presari pe deasupra si le dai la
cuptoriu, sd se rumineasca.
5) — Gugoase de ciocolata
Iei 40 dramuri zahar pisat, pui 410 dramuri de
ciocolata rasa tare subtire, o amesteci cu zahar tare bine.
Apoi iei albusul de la doud oua, il faci omat, il amesteci
la un loc cu zaharul si le faci gugosele. Le pui in
cuptoriu numai de-abia cald.
6)— Glas:
La un albus de ou pui jumatate de alamaie si

zahar cat socotesti, il mestici bine, faci un cornet de
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hartie si puind cate putin glas nduntru, incepi a
impodobi acele ce voiesti.
7)—- Rahatlocum
Dramuri:
- 300 zahar
- 600 apa
- 50 Nesaste; zama de la jumatate alamaie;
aceste sunt pentru rahatlocum moale, iar pentru vartos:
- 300 zahar
- 600 apa
- 30 Nesaste; zeama de la o alamaie si
jumatate.
Cum se face intai:
Pui zaharul cu 50 dramuri apa si va sta la foc
pana se va topi. Luandu-1 de la foc, sa-1 strecori si cu o
litrd de apa ce-au mai ramas sa se amestice nisesteaua si
apoi sa o strecori prin astariu curat si o pui cu zaharul si
cu o lingurd de lemn, sda se ames-tice zaharul cu
nisesteaua si indata sa se puie pe foc, sa fiarba, insa tot

sd se amestice, fara incetare. Legatul se va cunoaste ca:
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luand cu varful cutitului si racindu-sa, vei atinge de
mana si de nu se va lipi, apoi va fi legat, iar de se va lipi
apoi trebui sa mai fiarba. Si, daca se va lega, sa se iei de
pe foc si, sd arunci mirodenii de care vei vre. Apoi sa o
torni Intr-o tava, insa tava sa fie unsa cu unt de migdala
si fard sa se atingd cu mana sau cu lingura. $i, daca se
va raci bine, sa iei zahdr pisat si cernut foarte subtire §i
aruncandu-1 asupra unei hartii, il vei taia dupa obicei si
pe urma sa-1 invalesti In zaharul cel pisat.
b)— Nastratin Hogea-ntr-o seard la fereastra
cum sedea
Isi lungea nasul aiurea, p-altii fira a-i vedea;
Trecand unul din prietini:
- Ce mirosi? 1-a intrebat.
- Vecinul meu — el raspunse- gateste scumpe
mancaruri
Si de-al lor miros ma satur, tragandu-1 cu gust
prin nari.
Ce-ar fi putut gati vecinul lui Nastratin Hogea

de acesta se si saturase doar ,,tragand mirosul cu gust



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

prin ndri?” Nu stim, dar sd presupunem ca, vecinul isi
gatea mancarurile scumpe dupd retetele renumite ale lui
M. Kogalniceanu si C. Negruzzi — 1841, si-atunci ar fi
mancat:
1) - Oua frantuzesti
Iei oua si le fierbi vartos, apoi faci putin unt
si-] amesteci bine cu oudle si pui si putin patrunjel
verde, apoi le faci chiar ca ouale si le moi in albusul cel
de ou, si le tavalesti bine in posmag si le prajesti in unt
si faci garnituri.
2) —Saleamuri
Iei carne macra si buturile de mascur si o
grijeste tare bine. Apoi o hdcuiesti s1 o pisezi pana se
face moale. Apoi iei slanina i o hacuiesti si 0 amesteci
cu carnea. Pui si sare — la o oca de sare 50 dramuri
silitra- si piperiu cat vei socoti §i putin usturoi. Amestici
aceste cu carne bine, si apoi i1 umpli in mata de vaca
tare indesat, cu pusca cea de céarnati, si 1i invalesti cu
sfara, in lat. Ti pui doua sau trei luni la vant, apoi ii pune

la fum s1 urmeaza ca cu muschii (dupa doua saptamani
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se pot manca, cand vor sade trei sau patru sdptamani la
fum).
3) —Supa de raci

Sa se iei douazeci raci si sa se spele bine si sa-
1 fiarbd in zeama de carne buna. Apoi sd-1 scoatd si sd le
ie1 cojile si carnea din picioare; apoi cojile toate puse in
piulita si pisate tare bine. Apoi sa iei putina grasime si 0
infierbanta si sa pui cojile cele pisate induntru sa se
prajeascd putin, si apoi sd pui jumatate lingura faina
induntru s§i sd se mai prajeasca putin. Apoi sd se
strecoare acea grasime printr-o petica si cojile acele sa
se puie iar in zama in care au fiert racii sa mai fiarba
bine. Apoi grasimea aceea strecuratd sa se puie Intr-o
tigaie sa se infierbante si sa se puie o lingura de faina
induntru si sa lasa sa se umfle, dar nu sa se rumineasca;
s1 apoi sa o toarne zama aceea in care au fiert racii i sa
o strecori prin satd si sd mai fiarba putin. Apoi sa tai
franzeld rumenita si sd pui in masd impreuna cu coditele
st cu picioarele racilor si sa torni zama peste dannsii si

sa dai la masa.
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4) —Supa frantuzeasca
Ie o capatana de curechi nemtesc, un caralab,
morcovi, cartofe- de fiestecare potriva- sa le tai ca
tocmagii, apoi ia patru ori cinci ciuperce si le taie in
frunze. Apoi pui toate la un loc si le pui pe foc cu
grasime prdjitd si sd prajasti jumatate de ceas. Apoi le
pune putin piperiu si floare de nucsoard, apoi toarna
zama de carne si le fierbe bine. Apoi o toarna peste felii
de franzela prajita.
5) — Hulubi in papiloturi
Ie patru sau cinci hulubi, sa-i cureti si i taie in
doua, in lung, le pune sare si 11 bate cu muchia cutitului,
ca sa se lateasca putin; si apoi iei perunjel verde, ceapa
si ciuperce s1 maiurile hulubilor §i cateva sardele,
piperiu si sa le pisezi toate la un loc; apoi slanina si o tai
in frunze subtire. Apoi pune hulubii pe o hartie alba si
pune frunzele cele de slanind pe hartie si intinde
dinduntru impluturd si pe deasupra iar slanind, si asa
toate. Si sa tai hartia frumos, apoi 11 pui pe un gratariu

uns cu unt si 1i frigi incet, pana se gatesc.
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6) — Limba cu sos de sardele
Fierbi limba 1n oald, o pui cu sardele, slanina
taiata, scoti limba din oald, sa iei pelea apoi degraba, o
spicuiesti cu sardele si cu slanina cea tdiata si o pui in
frigare. Pui dedesupt in tigaie o bucatica de unt; putina
smantana sa tot torni peste limba de vreo trei ori. Apoi o
presari bine cu posmag, sa storci si zeama de lamaie, sa
mai torni sos incd o data si scoti din frigare si, puind-o
pe farfurii ii torni sosul deasupra si-i gata de pus pe
masa.
7) — Curechi nemtesc umplut
Iei cadpatanile nu prea mari si le scobesti
induntru. Apoi iei si miezul acel scobit si-l fierbi cu
sare. Pe urma iei carnea si o hacuiesti cu putina ceapa,
cu putind pane muiatd si curechiul acel fiert, maruntel.
Apoi freci putin unt, pui induntru doua linguri smantana
si le mesteci toate bine la un loc; apoi umpli curechiul
acel scobit, apoi i faci iar calup de curechi, il leaga cu
ata si 1l fierbi in apa cu sare. Apoi le tai felii, si le asaza

in farfurii si le faci un sos deasupra.
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8) —Sos de unt pentru bucate
Sa pui putin unt sd se Incdlzeascd pana se va
topi numai. Apoi pune trei linguri faind si lasa sd se
rumineasca. Apoi pui induntru zeama si trei linguri si o
lasd sa scada si este gata.
9) — Pept de caprioara cu sos
Sa speli peptul de caprioarad si sa tai coastele
si sa le sarezi s le pui in tingire §i pui: vin, otet, si apa.
Apoi sa pui o ceapd impdnatd cu cuisoare induntru,
cimbru, rozmarin, piperiu si imbiri si lasd peptul de
caprioara acolo, pand s-a muiat, apoi il scoate. Pune
intr-o tingire putin unt, trei cepe mici tdiete si pune
peptul induntru si lasd sd se rumi-neasca pe amandoud
partile. Apoi pui trei linguri posmag pisat peste pept si-1
mai lasd putin sa se rumineascd. Toarna peste dansul
otat acel din care au fert peptul- pe atata pe cat trebuie
pentru sos- pune putind smantana si coaja de alamaie,
putin zahdr ars si-l mai lasd jumatate de ceas de mai

ferbe. Apoi pune-l in farfurie si toarna sosul deasupra.
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10)— Sos cu smantana pentru vanat
Cand a fi vanatul pe jumadtate fript, sa iei o
litra faina si o litrd smantana acrd, sa le mesteci bine.
Apoi ungi friptura cu sosul acesta, sa o0 mantui de fript.
Apoi celdlalt sos, cat raméne i1 pune putind coaja de
lamaie si putin cimbru si-l fierbi putin. De va fi prea
subtire, sa pui o lingurd de faina sa se rumineasca, apoi
o toarnd peste fripturd. Si poti pune si capere induntru,
in sosul acesta.
11)— Zalatina de toporasi
Sa iei 60 dramuri toporasi — numai frunzele
de la floare — si le oparesti cu o litrd de apa clocotita si
o lasi pana se limepezeste. Apoi torni apa aceea peste 40
dramuri zahdr §i pui si zeama de la doud aldmai si o lasi
putin sa fiarba. Apoi pui induntru trei dramuri clei topit,
de moron, o lasi sd se racoreasca si o strecori printr-o
panza, in calup.
12) — Zalatina de portocala
Sa freci 84 dramuri zahar, pui patru portocale

mari §1 doud alamai. Pune zaharul in tingire, stoarce
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acele portocale si alamai peste dansul, pune si jumatate
ocd vin tare bun si lasa sa fiarba bine jumatate de ceas.
Apoi pune zece dramuri clei topit si-1 mai da un clocot
si-1 strecoara in calup asezat pe gheata.
13) — Tort de migdale negre
Iei 88 dramuri migdale, le stergi bine, iei
pelita lor, le piseazd. Apoi pui intr-o strachind 14
galbenusuri de oud si omat de la 6 albusuri si 50
dramuri zahar si le bate pana se ingroase bine. Apoi
pune coaja de alamaie si jumatate bucatd de ciocolata,
daca va fi de cele mari si migdale si le amesteca bine, le
toarnd 1n calup si le coace. Apoi faci omat de la un ou,
doua linguri de zahar si jumatate bucatd ciocolata si le
mesticd bine la un loc. Apoi, ficind o leica mica de
hartie, toarna ciocolatd deasupra, i faci flori si iarasi dai
la cuptoriu, sa se usuce.
14) — Lapte zburat
Pentru cate persoane voiesti sa faci pe atatea
oud pui cu totul si pe atdtea coajd si de lapte. Apoi le

bati tare bine, pan se face ca o spuma §i pui putina sare,
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coajd de la o alamaie 1 zahar cat vei voi de dulce. Ungi
calupul cu unt, o torni 1n calup si o pui pe jaratic, puind
jaratic si pe capac. Si fiind coaptd cu totul o dai pe
masa.

Remarcam 1In acest context ca, existd un
anumit echilibru intre cumpatare si nechibzuinta, fapt ce
denota si o anumitd experientd in a alege ,cele
trebuincioase gurii”.

Apelarea la retetele timpului aduc acele
vremuri alaturi de rostuirea si filosofia vietii, gama larga
de ,,cele ale mancarii”, facand aluzie si la intelepciunea
ce ne lipseste cateodata:

Cacit:

,,Joate la vremea lor date
Sunt ca s1 0 sanatate.

S1,

Lucrul la timp daruit

Pretuieste indoit.”
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J Concluzia

Aflandu-ne la capatul unui periplu psiho-
gastro- literar cum l-am denumit noi, consideram ca
interdisciplinaritatea de la care am pornit, a putut fi
sustinuta prin ,,proba scrisd cat si practica”, afland
astfel din tainele si intelepciunile celor asupra carora
ne-am oprit in demersul nostru logistic, gatitul si
cititul/ scrisul.

Totodata, am gandit o formad inedita de a
reechilibra hrana pentru trup cu cea pentru suflet, astfel
incat sa ne revigoram mintile, neldasandu-ne prada

lacomiei si Indestularii.
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Daca din tot parcursul cartii ati retinut un
cuvant sau o retetd, stim ca sunteti pe drumul cel bun,
al cumpatarii si echilibrului, dand si savoare licorii
plind de intelepciune.

De asemenea, cartea isi are valoarea sa si sub
aspectele amintite anterior, deoarece, constientizeaza
faptul ca informatia, mesajul pornind de la cauza si
ajungand la efect, declanseaza reactia.

Care va fi reactia? Credem cd timpul si
intelepciunea le va rezolva pe toate, doar cd pentru
hulpavi, lenesi, gurmanzi si haplea, nu mai este... loc
iar traditia pentru o hrana sanatoasa, atat pentru trup cat
si pentru suflet, s ramana, retoric inte-bandu-ne iar
daca ,,mancam pentru a trai, sau trdim pentru a manca”,
neuitand nicio clipd ca suntem fiinte §i nu obiecte, noi
insine, dovedindu-ne cd nimic nu ne poate opri de a

infaptui binele, atunci cand dorim si vrem acest lucru.
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Siesta

Si cum era de inteles, dupd o asemenea...
ghiftuiala de scris si gatit, 1aca, gata suntem cu totii de-
o cafelutd pe terasd sau de-o dulceatd din che-seaua
uitatd in vreun cotlon de-o chelareasa isteatd si
strangdtoare de ierburi si poame pe roua diminetii, sau
la drum de seara.

Dac-a placut? Sa zicem ca doar ne-am
antrenat in cele ale cititului si-am devenit mai
cumpdtati Tn ale mancarurilor, neuitand ca si apa rece
de izvor sau din fantana, astampara... doruri si tine de
foame... inimii.

Ai vrea povestea celor scrise?
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Ti-o pot spune doar cei care, cetindu-mi si alte
randuri tipdrite au prins... gustul celor scrise, dorind
supliment la pachet de... carte.

Cu ce le dreg? Cu intelepciune, voiciune,
respect si multa... iubire, iar sare 1si pune ficare
dupa... gust si sd nu uit si-un strop de ,tinerete fara
batranete si viata fara de moarte”, si-apoi, totul la foc
galis si cu masurd, ca sa nu arda focul inimii prea tare

viata, s-o lase doar bine... rumenita.
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Retetar de... cuvinte

alamaie = lamaie

albie = covata

alivenci = placinte, turte

anghemacht = mancare de carne cu sos

alivenci = preparat culinar facut din faind de
porumb cu lapte s1 branza si copt la cuptor

batog = carne de peste sarata si afumata

blajin = bland (aici, incet)

blid = farfurie

bute = butoi

buft = toba

brisca = briceag
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a chiti = a gandi

caralaba = gulie

calup = tipar

chiparug = ardei iute rosu

a comanda = a comanda

chisca = caltabos

curechi = varza

dramuri = trei grame, farame

darg = lemn special cu care se scoate cenusa din
cuptor

galbeni = bani

galuste = sarmale (in Ardeal)

hulub = porumbel

hogea = dascal, invatator

harzoale = cosulete din cetind de brad in care se
pastreaza pestii

harabale = cantitatea care intrd intr-o carutd mare
pentru transportat grane si poveri

a hdcui = a taia in bucati, a toca marunt

1alovitd = vita, vaca
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ienibahar = planta exotica, intrebuintatd drept
condiment

jivina = animal sdlbatic

litra = 100 dramuri

lapte zburat = lapte de pasare

lopitdu = unealtd din lemn care are la un capat o
bucata de lemn rotunda pe care sa incapa o paine sau o
tava

mascru = porc castrat si ingrasat

meseleu = facalet, sucitor

maiaua = compozitia

melesteu = sucitor, facalet

mere turture = mere acre (cu gust acrisor)

nuci poleite = acoperite cu bronz stralucitor

omat = albus batut spuma

ocd = unitate de masura pentru greutati, egala cu
1,291 kg, iar pentru capacitate este egala cu 1,288l

pipotd = batuca (la pasari)

poloboc = butoi

puhav = pufos, moale
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pastela = placinta

prunc = copil

posmag = pesmet

plachie = pilaf

pascd = prajitura traditionala de Pasti

pizmuiald = ciuda

ravas = bilet

ranza = stomac

rahatlokum = rahat

rumineald = prajeala

spuza = cenusa

silitrd = azotat de potasiu intrebuintat drept con-
servant, praf de pusca

salce = sos picant facut din vin amestecat cu miro-
denii, pentru uns unele fripturi

sdlas = casa, locuinta

scoarta = crusta

a sedea =asta

tartita = partea posterioara a coloanei vertebrale la

pasari (de unde cresc penele cozii)



Mdncarurile gatite in povestea §i basmul romanesc

a terciui = a strivi, a zdrobi, a transforma intr-o
pasta moale

tocmagi = taitei

tingire = vas adanc in care se fierbe mancare (din
fonta sau arama)

ulcica = cana

vinegretd = sos rece praparat din otet, untdelemn,
sare sl piper

zalatind = gelatind

zeama = zeama, supa

zer = zar

zaharicale = bomboane, fructe preparate in zahar,

dulciuri (regionalism)
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Adnotari

...de notat
ce-am gandit,
ce-am gatit

si

ce-am mancat...
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